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Memoria sull' Agricoltura del Dipartimento del La- 
rio in risposta a’ Quesiti fatti dal Sig. Compila- 
tore degli Annali dell'Agricoltura del Regno di 
Italia i del Sig. Dott. Giuseppe COMOLLI Prof es- 
tere di Botanica ed Agraria nel Liceo di Como. 


I. 1 1 Dipartimento del Lario composto dell’ antico 
territorio e contado comasco , della maggior por- 
sione delia provincia dì Varese , e di molti co~ 
munì appartenenti all’ ex>Ducato di Milano, è di-* 
viso da quattro Distretti ^ confina all’Est col Serio, 
al Sud coll’ Olona , all’ Ovest coll’ Agogna e co- 
gli Stati della confederazione Elvetica, e al Nord, 
e Nord-Est coll’ Adda. Esso presenta una superfi- 
cie di Tornature a 55674 - i6, che in ragione di 
Pertiche i 5 , Tavole i6 , o millesimi 68a di Ta- 
vola per ogni Tornatura formerebbero la superficie 
di Pertiche 3,906,367, Tavole n, e millesimi 3 qo . 
Ridotta tale superficie a miglia metriche quadrate, 
si hanno , col rapporto che la superficie d’ una 
pertica milanese è eguale a metri superficiali qua- 
drati 654 e decimetri S18, si hanno, dissi, mi- 
glia metriche quadrate aSSq e decimetri 707a. 
Due terzi del dipartimento sono occupati da monti, 
valli , laghi , fiumi e colline , ed un terzo da pia- 
nura. 1 luoghi montuosi e di collina comprendo- 
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no tutto il distTetto rii ATenaggio , quello Ji Lec- 
co, 'lue terzi del sceondo , cioè di Varese , ed un 
terzo rii quello di Conio. line terzi rlel distretto 
I." ed mi terzo del 2.° costituiscono il piano. Si 
a^ verte che nei luoglii montuosi restano pure coin- 
pre.e le vall.ate , alruine delle quali sono abitate e 
coltiv-'t» direttamente. La natura del terreno non 
è euuale in tutti 1 punti del rlipartimeiito . Esso è 
les^'iere , sabbioso , c talvidta sassoso nella maggior 
parte dei eoinimi lacuali , e rbdia Erìaiiza , ar— 
gill .so-sdiceo in tutti i luoghi di pianura , se si ec- 
cettuino alcuni comuni del distretto di Como o 
di Varese, ove è d’indole tenace e siliceo-calcare 
nei monti. Nei piani che circondano i laghi , e 
nelle va'lafe si riscontrino terreni ricchi di terric- 
cio Teget.rle , e si trova molta torba, sostanza che 
parimente abbonda nei fondi bassi e paludosi. 

II. Il prorliitto princip.de del dipartimento con- 
siste in frumento e .segale, in melgone , in vino, 
in castaLMip , in foglia di gelsi , ed in olive. Non 
faccio qui 1 ’ enumerazione dei prodotti sei ondarj , 
perchè mi verrà fatto dì considerarli altrove. La 
oollìvazìune dei generi or nominati può dirsi non 
molto lontana dalla perfezione, se si eccettua quella 
degli ultimi due , che è tuttora molto difettosa. 
La coltura dei mori sarelibe suscettibile di mi- 
glioramento, in ìspecie nell’ ex-Gomasco , ove do- 
mina il cattivo costume di potarli subito dopo il 
raccolto della foglia , ed anche di sfrondarli due 
volte I on notabile discapito del successivo raccol- 
to. Parlando degli olivi tucclieiù i principali erx 
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fori che commetton*! dai coloni nella loro edu- 
cazione. Nei luoghi di collina 1’ agricoltura in ge~ 
nerale viene meglio esercitata che in pianura , e 
l’industria meglio vi fiorisce attesa la limitata esten- 
sione delle possessioni. Le pianeroli colline della 
Brianza , dì Varese, della Treinezzina e suo cir- 
condario, e della riviera di Bollano presentano allo 
occhio un grazioso spettacolo , ed assomigliano a 
rìdenti giardini ; tanto sono esse Itene coltivate a 
fruttifere , non ostante clic il suolo non sia dei 
più favorevoli alla cultivazìoiie. I proilolti subor- 
dinati ai principali annoverati di sopra sono , il 
grano turco cinquantino , il saraceno , il miglio , 
il panico , la melica , i legumi , il ravizzone , il 
colsat , il lino , la canapa , i cavoli verzotti , e 
le rape. 

III. I sistemi d’amministrazione delle terre so* 
1)0 moltissimi , e si può dire che quasi ogni can- 
tone abbia il suo. Un’ amministrazione uniforme è 
incompatibile colle circostanze locali di questo di- 
partimento. I poderi vengono coltivati in diversi 
circondari a terzo , a metà , a due terzi , ad af^ 
fìtto o in generi O in danaro per economia , ed 
anche a livello. Nei distretti 1. II. e IV, i coloni 
per la massima parte pagano al padrone una de- 
terminata quantità di segale e frumento da uno 
stajo fino a quattro per pertica , o dividono con 
esso il prodotto dal vaio e dei filugelli . (,)uaiora 
avvenga che non sì allevino bachi e si venda la 
foglia il ricavo di questa d’ ordinario resta tutto 
del padrone. Alcuni proprietarj però, coma uatia 
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maggior parte della Brianza ; dirìdono il prodotto 
per terzo , cioè due terzi se li riservano , ed un 
terzo lo danno al colono . I padroni , ove è spe- 
cialmente in vigore 1’ ora indicato sistema , impon- 
gono degli obblighi agli agricoltori in forza dei 
quali questi sono tenuti di eseguire un determi- 
nato numero di giornate ^ e di pagare alcune doz- 
zine d’ uova p diverse paja di polli , qualche caiTO 
di legne, e piccola quantità di miglio e panico 
oltre alcnne brente di anticipata in ragione per lo 
più del IO per loo. I grani minuti , il melgone» 
le frutta e gli altri prodotti sono di spettanza co- ' 
Ionica. A mezzadria coltivansi i fondi nella mas- 
sima parte del distretto terzo. L’ intiero prodotto 
dei fondi • secondo questo sistema , viene diviso 
annualmente ed all’ epoca dei rispettivi raccolti 
in due parti eguali fra il proprietario ed il mas- 
saro, restando a carico del primo tutte le imposte 
dirette ed indirette. Ciò però non s’intenda gene- 
ralmente , poiché da alcuni anni qualche posses- 
sore ha addossato I’ obbligo al colono di concor- 
rere per una somma determinata al pagamento dei 
carichi prediali . Vi sono pure in alcuni oomnni 
del distretto di Menaggio dei proprietarj che af- 
fittano a danaro le loro possessioni, ritenendo essi 
il peso delle imposte. In molti comuni lacuali i 
possessori coltivano essi medesimi i loro fondi, ciò 
che parimente si pratica dai piccoli proprietarj nella 
Brianza. ]Vel cantone di Bellaggio , e specialmen- 
te nel capolungo sono quasi sconosciuti i sistemi 
xnezzaticQ e affittuario. Là i coloni pagano ai pa- 
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3ron!'una data quantità di vino inagg'orè o mi- 
noro in proporaione della maggiore o minore fer- 
tilità dei fondi , e metà del raccolto degli olivi , 
e' delle castagne. La foglia dei mori è riserhata 
al proprietario • il quale parò ò tenuto di cederla 
all’ agricoltore al prezzo di lir. 4- cen- 

tinaio di libbre da once trenta. 11 rimanente dei 
prodotti ò di spettanza del colono. Un altro si- 
stema d’ amministrazione delle terre si è introdot- 
to , non è molto tempo , da qualche possessore in 
alcuni comuni del cantone di Doiigo , ed è il se- 
guente. 

Il padrone dà il podere al coltivatore , a 
qnesti devo lavorarlo e concimarlo a proprie spe- 
se. Il prodotto degli olivi , delle viti , dei gelsi è 
di ragione dominicale. I grans e tutti gli altri ge- 
neri che si hanno tanto dal fondo coltivo , quantp 
dai litoglii incolti si dividono per terzo con questa 
regola, che due terzi si competono al contadiuo 
ed un terzo al proprietario. Quest’ ultimo paga 
tutte le imposte sì dirette che indirette. Pochi so- 
no i proprietarj i quali facciano lavorare ad eco- 
nomia i propri fondi. Occorrendo però di servirsi 
di giornalieri le mercedi che ai ineilesimi si dan- 
no sono nella proporzione seguente. Dalla Madon- 
na di Settembre a quella di Marzo si corrisponde 
loro il pagamento di i5 a venti soldi milanesi , e 
di soldi trenta nella estate nella eommrrenza dei 
travagli. Le donne ricevono dai io fino ai quin- 
dici soldi. Compresa qualche piccola refezione. Al- 
cuni proprietarj , oltre la mercedi indicate , danno 
ai giurnaliari l’ iutiero vitto ed una data misura di 


Tino , massime ge trattasi di travagli molto faticori 
e pericolosi. Non istinto inutile l’avvertire che i 
~prezzi delle giornate sono maggiori di quelli so- 
vracsposti , ove i lavoratori non siano soggetti al 
padrone del fondo. In questi casi essi ricevono sol- 
di trenta di Milano per i travagli ordinar]. Se trat- 
tasi di vignaiuoli ai dà loro il pagamente di soldi 
35 ai 4<> milanesi, e di ^5 ai 5o se il travagliatore 
deve essere impiegato a falciare fieno o ad ab- 
Lacchiar noci e castagni. 

IT. La pratica che si osserva altrove di la- 
sciar vuota una porzione d’ un podere per un an- 
no coll’ idea di farla riposare non à in vigore ili 
questo dipartimento . Attesa la limitata estensione 
delle possessioni, specialmente nei luoghi montuosi 
i coltivatori pongono in opera ogni studio per ri- 
cavare dai fondi il massimo profitto, e quindi non 
lasciano in riposo i terreni , ma li coprono ogni 
anno alternando i prodotti. Quantunque sia esclusa 
'da noi la coltivazione maggiatica , e vi sia il co- 
stume di seminare ogni anno qualche cosa in un 
campo , nnllameno si l.isciaiio riposare le terre in 
alcuni comuni per un determinato tempo, ed ecco 
in qual modo. 

Smnin.'isi , a modo d' esempio , alla fine di 
ottnhre di ciascun anno il frumento in una par- 
te della possi ssione . Questo si miete circa al 
principio di luglio , © nel meejesimo campo tosto 
si fa succedere il grano saraceno , o il miglio o 
il panico . Questi pure si tagliano a tempo op- 
portuno , e il terreno ove si coltivarono lasciasi in 
riposo sino 'alla metà in circa di aprile , alla qual 


: b'. 'JuOgll 


9 

«pocm viene prepareto per leminarvi • piantarvi il 
formentone. L’ altra poriiono ilei fondo poi cho 
trovavasi coltivata a melgoiie , perchè ebbe a ri- 
posare tutto l’ inverno , viene seminato a cereali 
tostochò il grano mentovato sia raccolto , e fatta 
sia la vendemmia. 

V. I vegetabili non alberi , che si coltivano 
per l’ utile maggiore che apportano , spettano per 
la massima parte alla famiglia dei cereali. 11 fru- 
mento e la segale, come ho già detto , sono i 
prodotti principali della nostra agricoltura , ed 
ambedue educansi alla pianura ed al colle , con 
questa diflèrenca che il primo è più abbondante 
e rende meglio nei campi del piano, ed il secon- 
do seminasi in maggiore quantità , e produce di 
più nei siti montuosi, e dì collina. Il terreno che 
loro si destina si lavora per lo più una sola vol- 
ta coll’ aratro e colla vanga dove il primo stro- 
mento non è in uso. La seminagione si fa gene- 
ralmente in ottobre dopo il raccolto degli altri 
generi. I più diligenti agricoltori fanno subire una 
preparazione alla semenza prima di commetterla 
alla terra , o la immergono per qualche tempo in 
nn liscivio di calce. Comune è il costume di zap- 
pare i grani indicati nel mese di marzo , e di lir 
berarli dalle erbe inutili o dannosa in aprile o in 
maggio , ciò che si pratica colle mani e non col 
sarchiello. L’ orzo e 1’ avena occupano molto ter- 
reno nei luoghi di pianura , e poco si coltivano 
sui monti. Tanto nei siti di montagna , quanto al 
piano si semina il grano .turco , ze» mayz ^ e la 
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fraina j poHgonum fagopirum, prodotti elio for- 
mano il principale alimento dei nostri contadini. 

. Sarebbe da desiderarsi che si rendesse comune 
il costume introdotto da alcuni di piantare il 
melgone in vece di spargerlo a mano nei campi , 
mentre e si farebbe molto risparmio di semenza , 
e si avrebbe un reddito maggiore. I grani mina- 
ti , il miglio, cioè, ed il panico , il primo dei qua- 
li serve al piano per la panizzizzione combinato 
col formentone , e con poca segale , ed i! secon- 
do si usa per minestra, e sì dà anche per cibo 
al pollame , si coltivano alibond.iiitemente in tut- 
to questo dipartimento, se si eecefluino alcuni co- 
muni montuosi , ove forse non giungono alla da- 
Jjita raaturanza atteso il treddo anticipato. La 
coltura de! fagiuolì e delle patate piiossi dire 
universale. I lupini , le fave , i ceci e le lentic- 
chie occupano discreta porzione di terreno, segna- 
tamente alla pianura dove anche si soverscianq 
come dirò più avanti. 

VL I lavori moltiplicati, soliti a praticarsi dove 
i terreni sono sove.chianieiite tenaci, non si esegui- 
scono nella massima parte delle terre del diparti- 
mento. Qui il contadino si accontenta di dare al 
terreno uno o due lavori preparatori , c questi ai 
«seguiscono al momento m cui s' intende di spar- 
gere nei campi la semente a meno cho non si 
tratti eli novali , nel qual .caso i travagli sì mol- 
tiplicano Hno al numero di quattro . 1 campi che 
voglionsi obliligare a fornire dei prodotti rendonsi 
atti a rioevef» le eemeuse « coll' ararli p o col 
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Tangarlì. Questi s! dividono in porcile di varia 
dìmansione , o più larghe o più strette a secoiuia 
della larghezza del fondo. Si fanno anche le c.a- 
p^zzagne , ove le porche siano molto lunghe , a 
in allora ì solchi si approfondano più dell’ ordi- 
nario. Nei campi molto estesi vi sono o nelle 
estremità o lateralmente delle fosse nelle quali 
vengono guidate le acque che si raccolgono nei 
solchi. Gli stromeuti principali dei quali si fa uso 
per il lavoro delle terre sono I’ aratro e la vanga. 
Il primo viene impiegato nei luoghi di pianura* 
ed in alcuni comuni posti alle sponde del Lario* 
epecialmente nei cantoni di Bellaggio e di Me- 
naggio, e la seconda si adopera a preferenza del- 
1’ altro in collina e nei luoghi montaosi. Due so- 
no le qualità di aratro in uso nelle diverse parti 
del dipartimento. Avvi 1’ aratro semplice provve- 
duto del solo vomere colle orecchiette , e man« 
caute di coltro* ed il composto , U quale consta 
di tutte tre le dette parti. Il semplice à proprio 
dei colli , dei monti e dei luoghi di pianura , 
che hanno terre leggieri * ed il secondo si ado- 
pera ove i campi sono tenaci * forti ed argillosi.' 
Devo qui avvertire, che due sorta di aratri sem- 
plici sono in uso , cioè a stiva semplice e dopv 
pia. L’ aratro ad un solo manico è provveduto 
d’ nn vomere più lungo , e viene a preferenza 
adoperato nei luoghi di pianura. 

Tre varietà di vanga si adoperano ove non è 
in tuo r aratro : l’ una terminante in punta più 
lunga che larga j la steenda piana e tagUeate 
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alla sua estremità inferiore, e la tér*a e^almen» 
te tagliente non una sinuosità non tanto profoo'la 
a guisa (li mezzaluna . Il primo sfroinento s’ im- 
piega a preferenza nei terreni argii loso-silirei • 
sabbiosi , e nei pesanti e tenaci gli altri. Agli 
stessi usi della vanga serve la forca tridentata , det- 
ta anche forcone. Tutti questi .attrezzi s’ impiega- 
no egualmente e per la coltura degli orti , e per 
i campi. Compiuta I’ aratura o la vangatura li.in- 
no cura gli agricoltori di agguagliare la terra , e 
di coprire i semi ondo non vengano o trasportati 
dalle piogge o dissipati dai volatili . Questa iin- 
portaute operazione si eseguisce colf erpice al 
piano, e col rastrello o colla stessa vanga al mon- 
to cd al colle. Due sono le specie di erpici ohe 
si adoperano da noi, il piatto, ser^ibdo per i cam- 
pi assoggettati da molto tempo a coltura , ed il 
dentato, cbe si destina per i novali e per quei 
terreni che abbondano di erbe inutiii e nocive. 
11 primo è formalo con verghe di discreta gros- 
sezza, tra loro conti ste in rondo che rimangano 
fermissime , ed ba iit-.l mezzo un assicellu a tra- 
verso , su cui sta il contadino die lo guida. Il 
secondo è costrutto m forma d’ un quadralo, ed 
Ila alcuni traversi di legno entro i quali sono fic- 
cati molti denti di ferro. Il rotolo è uno stru- 
mento quasi sconosciuto iu questo dipartimento. 
Attesa la qualità delle terre nella maggior parte 
leggieri i lavori non si eseguiscono a molla pro- 
fondità ; c solo si smuovono per un palmo e 
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mezzo , ed anche più nei campi argillosi e te- 
naci. 

Vn. I terreni non solo si preparano coi la- 
vori , come ho indicato , ma anche s’ ingrassano 
perchè abbiano a produrre abbondante raccolto. I 
concimi i più usitati da noi sono gii escrementi 
delia specie bovina , cavallina , pecorina e suina 
combinati colle foglie e colla paglia di cui i 
contadini servonsi per iternire le stalle. Alla pia- 
nura ove gl’ ingrassi scarseggiano in proporziona 
dell’ estensione dei poderi , si uniscono utilinenta 
con sostanze vegetabili specialmente col brugo , 
colle felci , colle spazzature delle fosse , e colla 
polvere delle strade. Oltre i conci additati si ado- 
perano pura i seguenti, specialmente nei contorni 
di questa centrale. IJsansi per dar calorìa ai cam- 
pi i residui delle droghe che impiegansi per la 
tintura , la rallonca dopo d’ essere stata adopera- 
ta per la couciatura dello pelli, le scopature del- 
le case , i ruttami delle fabbrir.lie , i ritagli de! 
panni e del cuojo , le ossa . il gesso , e la cal- 
ce tanto viva quanto estinta. Torna qui iu acconcio 
il far osservare che i nostri agricoltori hanno in 
conto di un ottima ingrasso , specialmente per i 
terreni freddi , quella c-alce che ha servito al 
confetturi , e che è combinata a molti peli d’ani- 
mali . Nei comuni lacuali tisansi anche gli avan- 
zi dei semi delle ulive o soli od uniti ad altre 
sostanze atte a fertilizzare le terre , e ^ vinacce 
‘ SI spargono sui fondi , ed in particolare sui prati , 
e nelle vigne , tanto nei luoghi di pianura quanto 


■1 colle éd al monte. Le stoppie , i gambi dei lu» 
pini , deiU fave , e di altre pianta leguminose si 
toTersciano , e con essi si dà un ottimo governo 
ai campi in quei luoghi ove scarseggiano gli or- 
dinar] concimi. Gli escrementi umani s’ impiega- 
no da noi quasi esclnsiramente per la cuncima- 
kione degli orti « e por ingrassare i prati. Sarebbe 
da desiderarsi che 1’ uso di questo ingrasso , tanto 
prezioso ed utile , non fosse ristretto ai soli orti , 
ma si estendesse anche ai campi , perchè il van- 
taggio che da esso deriva è grandissimo. Altri 
concimi s’ impiegano da alcuni diligenti agricolto- 
ri , come lo sterco dei pipistrelli che si racco- 
glie nei vecchi ed alti fabbricati , il tartaro delle 
botti , e r orin.i. Queste sostanze sono riservate 
per i fondi freddi e magri ; e per quanto mi ò 
noto non si adoperano che nei contorni di que- 
sta città ed in poderi di alcuni proprietarj intel- 
ligenti d’ agricoltura che sanno valutare il prez- 
SM> dei medesimi. Piuttosto estesa è la pratica di 
governare i campi ed i prati colla cenere, colla 
fuliggine , colla polvere da carbone , e col fango 
delle strade e delle fosse , specialmente nei luoghi 
meridionali del dipartimento. Si concimano pari- 
mente le terre col letto dei bigatti , cogli escro- 
mente dei polli , e degli altri volatili da cortile 
oombinati coi letami ordinar] , e colla foglie ri- 
dotte a terriccio per mezzo d’ una conveniente 
decomposizione. Si fa uso finalmente da alcuni 
coltivatori delle crisalidi dei venni da seta ^ o 
dell’ acqua che ha servito alla loro lavatura per 
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^oTernare i campi i e > prati ipecialmente. Un 
mio amico mi ha assicurato che questo concio 
riesce oltre ogni credere vantaggioso, favorendo 
la vegetazione delle buona erbe e distruggendo la 
cattive. 

Fra le pratiche dalla nostra agricoltura, che 
esigono riforma , vuoisi riporre la maniera di pre» 
parare gl’ ingrassi. Generalmente i contadini ri-> 
gnardano questo oggetto con somma indifferenza. 
Ignorando o non volendo conoscere quanto im- 
porti il promuovere gradatamente la fermentazione 
delle masse , e di quanto rilievo sia il ripararla 
dall’ azione diluente della pioggia e dagli ardori 
del sola ripongono essi il letame in luoghi esposti 
a tutte le intemperie , e non curansi di collocarlo 
entro fosse od ih appropriate vasche , cosicché 
la parte più attiva viene dilavata dalle acque , e 
trasportata o nelle strade od in luoghi inutili con 
notabile danno della rurale economia. Viziosa pu- 
re , quanto il modo di preparare i concimi , si è 
la pratica di spargerli sui campi. Non volendo gli 
agricoltori persuadersi degli svantaggi ohe dall’u- 
to prematuro degl’ingrassi derivano, l’impiegano 
prima , che abbiano inhiti i convenienti gradi di 
fermentazione , il perchè o riescono dannosi alla 
vegetazione per il soverchio calore che si svilup» 
pa decomponendosi , o favoriscono la germinazio- 
ne di piante cattive . Oltreché i letami si danno 
ai terreni in istato di soverchia crudezza , si ap- 
plicano quasi nella medesima proporzione a tutti 
i fondi. Un altro inGonveuionte ( che pnosli dire 
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generale , si è quello ^ lateiar* per molto temp<i 
i concimi ammucchiati nei campi prima che que- 
sti vengano lavorati. Sparsi che siano sul terreno 
vi si combinano coll’ ajuto della vanga o dell’a- 
ratro, ove è in uso. 

Dopo di avere enitmerate le diverse sorta 
d’ ingrassi , dei quali si fa uso nel dipartimento , 
«d indicati i difetti che si riscontrano nella loro 
preparazione , mi sia permesso di far osservare , 
ehe non solo gli agricoltori sono da incolparsi di 
trascuratezza in un ramo tanto importante dell' a- 
graria economia , ma che ^meritano del pari ri- 
provazione i proprietarj favorendo essi indiretta- 
mente i disordini che per me vennero accennati 
col non fare eseguire in vicinanza delle stalle del- 
le vasche convenientemente riparate dalle piog- 
ge, e dai raggi solari, nelle quali si abbia a col- 
locare il letame , ed a lasciarvelo finché sia per- 
fezionato. Desidero ardentemente che tutti i pos- 
sessori penetrati dell’ importanza della cosa , pen- 
sino una volta a rimediare efficacemente "ad un 
tanto inconveniente , ed a contribuire col mag- 
giore impegno al migh'oramento d’ una pratica 
che ha tanta influenza sulla prosperità dell’ agri- 
coltura. 

Per ogni pertica di terreno d’ ordinario s’ im- 
piegano due carri di letame ben carichi. Se 1’ in- 
grasso sia bene stagionato , e di ottima qualità se 
n# adopora meno , e se ne ottiene lo stesso ef- 
fette. D prezzo dei letami e governi che si ado- 
perano da noi é vario. Gli ordiuarj da stalla ù 
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pagano al carro dalle dodiei fino alle quattordici 
lire milancfi. Quelli della apecìe carallina , aicoo» 
me aono ritenuti i migliori, costano dalie quindici 
alle Tenti lire. La calce eatinta mista ai peli d’ ani-< 
mali ed alle ossa si smercia allo stesse prezzo del 
caToUino. Lo sterco di capra e di pecora Tendasi 
ridotto in polvere in ragion di soldi dieci mila- 
nesi allo stajo , purché sia perfetto j quello d’ in- 
feriore qualità ti ha per soldi sei. La cenere le- 
vata dai focolari ti paga soldi quindici allo stajo , 
e otto quella che ha già servito al bucato. La fu- 
liggine costa dai i8 ai ao soldi. Lo sterco dei pipi- 
strelli finalmente si smercia ai prezzo di soldi iS 
ai ao ger ogni stajo. 

Vili. Supponendo che un podere abbia 1' e- 
stensione di cento pertiche , si può dire che la 
metà si coltiva a frumento ed a segala. Nei luo- 
ghi di pianura si destina maggior terreno alla col- 
tivazione del primo cereale , e nei montuosi si 
coprono i campi più del secondo prodotto che 
dell’altro, per l’importante ragione eh’ esso rie- 
sce meglio. Le rimanenti pertiche si riservano per 
gli altri generi , per i’ orzo , per il melgone , per 
i lupini , per le fava , per il lino , per la canapa 
e per 1’ avena. Nei poderi ove le praterie scarseg- 
giano si semina molto trifoglio. Dieci e più per- 
ticlie di fondo si pongono a prato artificiale an- 
che nei luoghi, ove il fieno vi è a sufficienza , per- 
chè si crede che il trifoglio migliori le terre nella 
quali si mette. L’ordine con cui sopra un medesi- 
mo campo li succedono i prodotti , è il seguente^ 
Annali tom. Kllf. S) 
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N*l primo «nno li leraina frumento , iparr 
g*KÌ itfii'ilr od orzo nel secondo , e nel terza 
pr.ino turco ^roso) ; ned ipiaito coltivasi lino o ca-r 
iiap.i od ed:ic.'ii>i piante legirninose. Raccolti 1 
peneri indi- al. , si coprono i terreni di miglio , di 
panie», di nioif,' Olino , e di fraina. Entrano pari- 
meiil'» le-'la rotaziioip agraria il ravizzone ed il 
coLs.it , a se nnia'ui per lo più ove precedente- 
mente è st ito e liticato il friiniento o la segala. 
Si ailarnano se.uprs i prodotti io quei luoghi ove 
TI Ila s ai ìez,'..^ d' iiigrasM , e di br.iccia. Dove 
all iiicoiit.' », >i ha < ura di ben concimare i pode- 
ri , li di tenerli purgati e netti dalie erbe nocive, 
si semina il medesimo grano per due anni conse- 
cutivi , cd ii ricavo ò egualine.nte abbondante. 

I.X. Il inaisiinj ed il iniiii.no prodotto dei 
diversi generi che si coltivano • per ogni pertica 
di fcriaoo nella proporzione seguente. Un campo 
di buon fondo governato con discreta quantità di 
concilile, prolude di forin ‘nto un moggio per 
ogni slajo di semenza , e tre o quattro staja so- 
■l.iiiiciile ne rende so il terreno è poco adattato n 
siitàlto genere di coltivazione , e se non si lia la 
dovuta cura nel lavorarlo. Nei luoghi di collina 
la segale dà sempre maggior prodotto del frii- 
nieiilo, purché venga coltivata a dover*. Di que- 
sta ordii! u'iamciile se ne semini uno staju per 
pertica , e si In d ricavo d’un moggio e mez- 
zo, ove le circostanze siano favorevoli, e di staja 
tro in caso contrario. L’ orzo che si semina d' uq 
quarto di stajo per perticò , reude staja quattur-r 
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diri nff^Ii anni d’ abbondanza , è sole staja quat- 
tro se la sua vecetazlone non sia stata prospera, 
Nei campi destinati al melgone spargeii di se- 
menza nii oltaro di stajo , e se ne raccolgono 
moggia due quando tutto sia stato favorevole alla 
prospera sua vegetazione. Il prodotto minimo ò 
di un moggio. Questo grano però dà un maggiora 
ricavo a quegli agricoltori che preteriscono alla 
«emina la piantagione . Da uno stajo d’ a\ sna in 
annate buone ed in fondi sufficientemente con- 
cimati si hanno st.ija dieci , e sole einquo oro vi 
sia stata fallacia, e si abbia avuta poca cura uel- 
r educarla. 11 miglio ed il panico sparsi in nn 
terreno confaceiita alla loro natura rendono mul- 
to più degli altri grani accennati , mentre per 
o'gni sedicesimo di stajo danno un moggio, od uno 
e mezzo. Un moggio e mezzo è il massimo pro- 
dotto che si può avere da un mezza stajo di frai- 
na , e staja sei il minimo ; questo grano renda 
di più al colle che al piano , ora d’ ordinario 
si hanno sole staja sei per partioa , e prospera a 
meraviglia nei fondi poveri e leggieri. Le fave , 
ed i lupini , che coprono 'liscreti tratti di cam- 
pagna in pianura , compensano sofficientemente le 
fatiche dei coltivatori. Questo piante leguminosa 
per ogni mezzo stajo di semenza danno di pro- 
dotto dalle slaj-a sei al moggio l i/a , secondo 
le circostanze più o meno favorv^veli. 1 fagìuoli 
parimente producono abbondantemente. Non è 
ugcvol cosa però l’ indicare con precisione quanta 
rendano per pertica , mentre non ti destina alla 
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loro coIt!Ta7.ione mi pezzo d! terra eicla*ìrameii'> 
te , ma leininasi in vai^ luoghi del podere , a 
quasi sempre col melgone. Non mi fermo ad ad- 
ditare il pro lolfo ric.jili altri generi che si oolti- 
■vano , stantechè scarsa in generale è la loro se- 
rnìnagione , in confronto di quelli che ho ao- 
eennato. 

X. Nei comuni ove avvi scarsezza degli or- 
dinar] ingrassi, come addiviene nei luoghi di pia- 
nura , vi ha il costume dì spargere nei campi 
lupini e fave per farne snverscio. La coltivazione 
di questi legumi è estesissima nella parte meri- 
dionale del distretto primo, 'e in qualche luogo 
del secondo , ore occupano molte pertiche di ter- 
ra. Si pongono a lupini od a fave quelle porzioni 
della possessione che si destinano per i cereali. 
La loro semina si eseguisce in due epoche , cioè 
al cominciar di primavera , e dopo la messe della 
segale e del frumento . Nel primo caso si edu- 
cano colla doppia mira di coglierne i legumi 
che si fanno servire d’alimento per il bestiame, 
e d’ ingrassare i terreni , c nel secondo si coltiva- 
no per suversciarli cresciuti che siano all’ altezza 
d’ un palmo. I terreni nel quali pongunsi tali 
vegetabili, di loro natura magri e sabbiosi, vengo- 
no (la essi per eccoileuza bonificati e danno ab- 
bondanti prodotti. Le piante che meglio vi rie- 
scono sono il fermento , la segala , ed il mel- 
lone. 

XI. Estesa ò la coltivazione della canapa nei 
liti montuosi , « nelle vallate del dipartimento. 


Digìtized by Google 



fn tutti ì comuni lacuali , nella valle Intelri , in 
Valmenaggio , in Valsasiiia, e nella Valtravaglia 
anperiore ed inferiore questo prodotto viene dal 
colono ritenuto per assai importante. Entra puro 
il yegetabiU di cui trattasi nel sistema agrario del 
comuni di pianura , colla differenza , che in que- 
iti la sua educazione è limitata a poche pertiche 
di terra. La canapa si semina nei terreni che ab- 
biano dello sciolto , e siano preparati per mezzo di 
un’ aratura. Nei luoghi di collina si smuove la ca- 
aapaja oolla vanga , e si usa maggior attenzione 
nel lavorarla. I concimi che si adoperano per que- 
sto prodotto sono gli ordinar] da st.illa, parlando 
sulla generale. I più accurati agricoltori però fan- 
no gran conto dei ritagli di cuojo e di panno, del 
letto dei bigatti , delle spazzature delle case, c di 
tutti gl’ ingrassi di natura caldi. In alcuni comuni 
lacuali servonst anche della cenere per d.ir gover- 
no ai fondi , nei quali s’ intende di educare la ca- 
napa. Preparato il terreno con uno o due lavori 
giusta l’ indole sua si accostuma generalmente di 
eseguire la semina. Quei coltivatori che non man- 
cano d’ ajuto di braccia e di bestie seguono 1’ ot- 
tima pratica di arare o vangare a canapaja un 
mese prima di sementarlo , e di darvi una secon- 
da aratura o vangatura all’ epoca della seminazio- 
ne. Eseguita qnesta, si erpica e si rastrella il fon- 
do , indi s’ingrassa in maniera die tutta la terra 
idibia a rimanere coperta. Quasi tutti i nostri agri- 
coltori sono dell’ opinione che i letami freschi 
«iano da preferirsi a quelli che sono stagionati per 
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dar gorerno alla canapa. Qaantonqné , come o# 
ora ho dotto, i coiieiiiii si sptudauo alla superfìcie 
del campa dalla maggior parte dei coloni , iiul!a- 
tnenu i piu iTTediiti usano di combinarli alla terra 
nell' atto delio «moverla, e di spargerli sul fondo 
dopo la seotioazioiie. Chi sì attiene alla prima pra- 
tica da me indicata è di parere che la canapa 
riesca meglio , e faccia un gambo più grosso. La 
semina di questo prodotto si fa al principio di 
maggio , non essendovi a quell’ epoca timore di 
freddo , di cui è assai nemico. La quantità di se~ 
meuza che s’ impicca per ogni pertica di terreno 
puosf' Talutare a 3t4 fì* stajo. E pratica comune 
quella li seminar fitto per due ragioni ) per im- 
pedire, cicè, la riproduzione di erbe nocive od inu- 
tili , e per avere un tiglio di fili più fini . Tosto- 
chè la pianta è pervenuta ad una mediacre altez- 
za si ha cura di dare al campo una sarchiatura. 
Questa però si risparmia ove la canapa non sia ra- 
ra , e il terreno infestato da vegate.bilì parassitici 
• dannosi. Sul finire di luglio la canapa d’ ordi- 
nario (là indizio di inaturanza , ed invita l’ agri- 
coltore alla messe. Essa viene raccolta in due ri- 
prese. Le piante maschie sì estirpano sempre quin- 
dici giorni prima delle femmine , che liaiinu bi- 
sogno di rimanere di più nel campo per la malu- 
ranrs dei semi. Fatto il raccolto si lasciano asciu- 
gare le pianto , indi unite in manipoli si pongono 
a ni.p rr.ire o nrH’acqui. come si pratica nella mas* 
si.oa parto del dipartimento, o alla rugiada co.» 
me .'i lisa nella Yulsasina o nella valle lutelvi. 
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'• in qiinlcTio «óninne del rànton» di Dongo". Si 
prefensi'e geUcriiliiiente la macerazione nell’ acqua 
'correlile', poi» liè creilesi che la canapa in essa 
divenga più bianca. Jsei Im pili ove è in pratica 
• 1 primo metodo ti lascia in macero per otto gior- 
ni t e per quimlici ed anche pivi oto si nsa il se- 
condo. Levati i fastelli dal maceratujo si ha cura 
di lavarli ililigeiitcmento nell’ accpia coirenle, indi 
ai Tanno seccare al sole , e sliccessìVaroenle lavo- 
rasi la canapa onde renderla atta ai diversi usi 
'economici. Le indicato avverton/e si hanno anche 
da coloro che la macerano all' aria aperta nei 
prati. Non istiinò inutile 1’ avvertire in questo luo- 
go , che la nostra ennepa è di seta più grossa di 
quella del Bolognese , e che la macerala alla «ru- 
giada re.sta più morhida al tatto dell’ altra j ma 
conserva mi colore p«ù nero. 

Vengo ora a dire qualche cosa del lino. Qiie- 
ato non deve consi<lerar»i fra i prodotti priinarj 
mentre la sua coltura è limitata a poche pertiche 
di ferra , e serve unicamente agli usi economici 
delle famiglie rustiche es.sendo pochi i contadini 
che ne paghino ai loro padroni. 1 terreni che gli 
U destinali») sono in geneiale quelli che hanno del 
leggiere e dello sriollu. Due lavori si danno ai cam- 
pi nei quali si Vuol mettere il lino ; nno al prin- 
cipio di marre , ove trattasi del marzuolo , alla 
qual epoca si spargono anche i concimi che si 
mis'-hiano ben bene alla terra , e l' altro quindi«'ii 
o venti giorni dopo precisamente nel tempo in cui 
si compie la seininazioue. L’altra specie^ che chia'* 


masi ravagno o ìoTernengo , e cHe i la più co- 
mune , ai semina in aetteinhio dopo di avere pre- 
parato il fondo nel modo sopraccennato. Per ogni 
pertica di terreno ti spargono tre quarti di stajo 
di semenea. Gl’ ingrassi che s' impiegano per dar 
caloria ai fondi che coprir voglionsi del prodotto 
in discorso sono gli stessi di quelli che si adope- 
rano per la canapa. Questi non si adoperano in 
istato di crudezza come si usa ove si tratta di con- 
cimare una canapaja , ma s’ impiegano quando sono 
bene stagionati in ragione d’un carro e mezzo per 
ogni pertica di terra. Pervenuto il lino all’ altezza 
d’un palmo si purga dalle erbe, servendosi a que- 
st* uopo delle mani e non del sarchiello . Questa 
operazione ai fa più d’ una volta se il campo sia 
abbondante di erbe spontanee. Il tempo del rac- 
colto viene determinato dai segni della maturanza. 
I nostri agricoltori ritengono che se ne debba 
fare la messe allorquando le piante hanno acqui- 
stato un colore giallo-chiaro , ed i frutti sono sec- 
chi , ciò che suole accadere alla fine di giugno se 
si tratta del lino ravagno. Il marzuolo sta d’ ordi- 
nario nel campo un mese e mezzo dopo. Eseguito 
il raccolto mediante l’ estirpamento dalle piante 
unisconsi queste in manipoli , e si fanno conve- 
nientemente essiccare al sole ; indi si sottopongono 
alla niecerazione nell’ acqua , ove si lasciano per 
quattro giorni incirca. Dopo questo lasso di tempo 
si leva il lino dal maceratojo, lavasi diligentemente 
nell’ acqua , si pone al sole onde asciughi e sec- 
chi , e successivuneate si lavora per ridurlo in se- 
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♦a. n prodotto del lino per Opnl pertica pnè cal- 
colarsi dalle libbre 3o alle dopo lavorato,' « 
quello della canapa ad eguali circostanze devesi 
considerare di libbre sessanta, sempre inteso die 
la sna coltivazione si eseguisca a dovere , e non 
soggiaccia a fallacia , nel qual caso produce po> 
chissimo. 

XII. Diversi sono i vegetabili che si alleva- 
no in questo dipaitimrnto onde estrarre olio dai 
loro semi. Io qui non fori) parola che delle piante 
oleifenro - erbacee , riservandomi a discorrere degli 
alberi unitamente all’ olivo . 11 navone , hrasiica 
napus , di cui conosconsi dne vàrreti^ cioè il ra- 
vizzone o ravettone , ed il colsat , entra nel siste- 
ma agrario dei distretti di Como e di Varese , e 
•i coltiva in drscrrta copia nella Brianza e in al- 
enni comuni lacuali. Nel cantone di Dongo se ne 
semina molto della prima specie anche all’ oggetto 
di procurare un primaticcio e gradito pascolo alle 
api. La coltura del colsat era più estesa quattro 
o cinque anni sono di quello lo sia attnalroente. 
Esso è caduto in discreiblo presso la maggior parte 
degli agricoltori , non ostanto che il suo prodoti* 
sia abbondante. Chi ne ha abbandonata o dimi- 
nnita la coltivazione è di sentimento che resista 
meno dell’ altra specie al freddo , e che dia un 
olio amaro , e disgustoso al palato. Io però non 
posso avere per buona silhitta opinione , mentre il 
colsat prospera bene quantunque Tinvemo sia stato 
rigido , e somministra un olio perfetto e saporito, 
purché s’ abbiano avute le debite cure nel colti- 


T*rIo , e iiai! eaegtiita la ihanìfattnra dell’ olio ae^ 
condo le regole dell’ arte. Ambedue le specie di 
navone da me indicate al seminano alla &ne di 
luglio od in agosto in quei campi ove crebbe il 
trmnento o la segale, dopo di avere concimato di- 
arretainente il terreno , e di averlo preparato coi 
iavorì convenienti. Per ogni pertica di fondo spau- 
desi d’ ordinario un aediceaimo di atajo di aenien- 
■a. Compiuta la aemitia ai ha cura di coprire i 
temi , e di agguagliare la terra o coll’ erpice o 
col rastrello. Verso la meta di settembre quandd 
le pianticelle sono alte quattro dita ai eseguisce 
una prima zappatura. In primavera ai aarcbiano 
nuovamente per liber.arle dalle erbe spontanee é 
dannose. In questa st.agione alcuni usano di dar 
nuovo conrime al campo , coll’ avvertenza di btn 
unirlo alla terra. Allorquando le sibque presentano 
Un bel color giallo, ciò che accade d’ osservare o 
alla metà o alla fine di giugno , i nostri contadini 
ne eseguiscono il raccolto o estirpando la piante r 
o tagliandole al basso colla falce messora. Una 
pertica di terreno produce dalle staja cinque fino 
ad un moggio di ravizzone , purché non vi sia 
Stata fallacia, ed uno stajo di semenza dà cinque, 
ed anche sei libbre d" olio. 11 colsat somministra 
tiii prodotto maggiora fendendo esso un terzo dì 
più dell’ altra specie f sempre intaso che il tutto 
sia stato propizio alla sua vegetazione. 

Le rape , alle quali destinasi discreta porzio- 
ne di fondo nei poderi , non si coltivano colla mira 
di trarre olio dai loro semi, aia lànnosi servire dì 
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iiudrinaFnIo e per 1* uomo , a par il heatiame, co- 
me dirò più avanti. 

Le rughetta, ir.yap.um satirum , conoicintt 
dai iioaii'i agricolturi rul nome di gemenzina , ai 
Coltiva in digereta quantità in molti cumnn^ del 
distretto primo e del distretto lecondo. Nel ri- 
manente del dipartimento non si pratica, per quan- 
to ini sappia , di allevare qnesta pianta oleifera. 
Si semina iu primavera verso la fine di aprile, od 
al principio di maggio. Quc»ta operazione però vie- 
ne anticipata o ritardata secoudooliè la stagione 
è più o meno favorevole. I terreni naturalmente 
fertili , piuttosto sciolti che no , sono quelli che 
vengono destinati alla coltivazione di questo pro- 
dotto. Essi si concimano abbondantemente co gl* 
«rdinarj ingrassi da stalla In-nn stagionati. Il fondo 
ti prepara mediante un’ aratura , e per mezzo 
della vanga ove 1’ aratro non si usa Eseguiti que- 
sti lavori sì spandono i semi iu maniera che non 
abbiano a nascere troppo fitti , e si danne alla 
terra iu ragione d’ un qiir.rto d’nna metà per ogni 
pertica. Dopo la seminaziono sì erpica , o si ra^ 
etrclla il fondo. Crosi inte le pianticelle all’ altezza 
di quattro dita i noslri agricoltori le sarchiano per 
liberarle dalle erbe spontanee. Una seconda zap- 
patura sì pratica in giugno , se la stagione vada 
propizia, ed a quest’ cpoi a si rincalza la terra at*> 
tomo alle piante. 11 raccolto si fa in settembra 
non culla falce messora , come quasi generalmeiito 
si pratica per il ravizzone , ma mediante l' estir- 
pamento. Una pertica di terreno rende di semen- 
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Zina dalle itaja quattro fino alle sei , ed «no aUj* 
dà dalle quattro alle cinque libbre di olio. Quetto 
no> ai adopera d’ ordinario per condimento , ma 
•i abbrucia nelle lucerne . Oltre il rantaggio che 
ai ba dalla pianta di cui trattasi per 1’ olio che 
se no ricava , apporta pure dell' utile , perchè ai 
adoperano i di lei gambi secchi pér la costruzio- 
ne del bosco dai bigatti. / 

Il lino e la canapa non solo si coltivano per 
avere materia di filo , ma ben anche per trarre 
olio dai loro semi. Una pertica di terreno posta a 
lino rende di linosa dalle staja sei ad un moggio 
a circostanze favorevoli , e produce sole staja tre 
andando male il raccolto. Da uno stajo di semenza 
netta si ottengono cinque libbre, ed anche sei di 
j olio. I semi del lino ravagrio danno maggior copia 
d’ olio di quelli del marzuolo , e quelli della ca- 
napa rendono quasi il doppio del lino. L’ olio di 
civtei'osa non serve per condimento, ma si ab- 
brucia nelle lucerne. 

Oltre le piante già accennate , le quali dal 
pili al meno si coltivano da pressoché tutti i no- 
stri agricoltori , altre aucora se ne sono iutrodotte 
dagli amatori delle cose agrarie , come il girasole, 
il ricino, il rafano oleifero cbinese ed il papa- 
vero. Dirò nulla in que.sto luogo della coltivazione 
dei primi due vegetabili , perchè pochi sono gli 
esperimenti che intorno alla medesima si sono fatti, 
e solo toccherò brevemente i metiidi di coltura 
che li usano per gli altri prodotti. 11 rafano olei- 
fero cbinese uegli anni addietro veniva allevato in 
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«UrTinì comuni del diftretto di Vareie con deciio 
Tantaggio ; ora però la di lui coltivazione sì con- 
tinua solamente da pochi. Si semina nel mese di 
settembre in terreni ben preparati coi lavori , e 
ingrassati con concime cavallino. Per ogni pertica 
di terra si sparge una metà di semenza. Eseguita 
la saminazione si erpica il fondo usando le stesse 
cautele che si praticane per il ravizzone. Cre- 
sciute le piante all’altezza d’ un palmo si sarchia- 
no per liberarle dalle erbe nocive , e si diradano 
ove siano troppo fitte. In primavera poi ti fa una 
nuova zappatura, che si replica alla fine di aprile 
od in maggio , secondo il bisogno. Le piante vo- 
gliono essere distanti un piede l’ una d.ill’ altra 
perchè abbiano a prosperare ed a renilere pro- 
dotto abbondante. Il raccolto del rafano oleifero 
si eseguisce in giugno se la stagione è andata fa- 
vorevole , od in luglio ed anche più t.srdi se la 
primavera sia stata fredda. Una pertica di terreno 
rende staja sei ed anche, sette di semenze, II ri- 
cavo in olio è eguale a quello ohe dà il navone. 
II papavero si coltiva a Magreglio nel distretto di 
Lecco , ed a Maccio , comune poco distante da que- 
sta città. .!Von mi è noto che sì educhi in altri 
luoghi del dipai titnentu questa pianta oleifera. Si 
semina alla fine di marzo od in aprile , quando 
non si hanno più a temere le gelate. 1 terreni 
che si destinano alla tua coltura vogliono essere 
asciutti , leggieri e soleggiati. Questi si lavorano 
o colla vanga o coll’ aratro al tempo in cui si 
vuole eseguire la seminazione , e si concimano ab- 
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boiKlantomenle con l'-tamo cavillino , n in marw 
ca iza di questo coll’ ingrasio hovitio. Pervenute lo 
pi.intc all’ alleala di quattro o cinque once si zip- 
pan», e si diradano qualvira iiaau troppo fitte. 
Un’ altra sarchiatura si pratica un mese circa do- 
po delia prima aomprochè vi al>bia il bisogno. 
Verso la fine di ginguo si 1’ andamento della sla- 
pione «ra stato regolare , lo capsule sono mature , 
cd invitano il coltivatore al raccolto. I semi di 
papavero , se. on.loclià mi venne riferito, rendono 
once iliecl incirca di olio per ouni lihbia pressa. 

XiH. La ccltivazione delle patate è eono- 
fciiita in qiie.stii diprrtiine'ita gi.i da molti anni 
Oirooscrilti da principio al alcuni pochi comuni 
in vicinanza di Cimo si estese successivamente a 
tutta r ei -prov(iicia , ed agli altri distretti tosto- 
ché oli aoricoltnri no t.reearoiio con mano 1’ liti- 

o s 

liti , e tnvirono cìie esse soni'uinlslraTano ua 
saporito o sempre sicura prodotto • Alla colini'» 
dei pomi di terra dastiuausi i terrtni acioiti e 
leggieri , e che abb ono m ilt o foud-j . Negli ar- 
gdlosi e siiperù'iiali ossi pra luoiino poco , riescono 
piccoli, e meno buoni di quelli e lucati in cam- 
pi profo idi , o non len.ici . Poiigonsi le patata 
p>T lo più iti fondi d.istinali al grano turco, an- 
ri si coltivano con esso , o per tal modo otten-i 
gonsi ai un temp» due prodotti. Ove allignana 
gli ulivi si mettoiio pomi di terra ai loro piedi , 
e vi riescono ottimamente . Sui monti pure del 
Lario si coltivino, e giungono ad una sorpren- 
dente grossezza se si pongano in siti nei quali 
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•lui fktto II carbone . I terreni che «celgomi 
alla coltura do!le patate (i lavorano con una ao-> 
la aratura o vangatura o li governano cogl’ in- 
grassi ordiiiarj da stalla che ii fraintniseliiano be- 
ne alla terra . Propaganiì non col inezr.o della 
•emnnza , ma per via d’occhi, ai quali «i ha cu- 
ra di lasciar attaccata porzione di sostanza dal 
pomo . Se i tuberi sono piccoli nou ti tagliano , 
ma commettonsi alla terra intieri. La piantagione 
dei pumi di terra ti fa dai nostri agricoltori dilla 
metà di marzo a tutto aprile coll’ cgual metodo 
che si usa per ii frumentone , per i cavoli e 
per i fagiuoli . Cresciute le pianticelle all’ altez- 
za di due o tre oncà , si accostuma di sarchiarle 
per liberarle dalle erbe cattive , e si rincalza at- 
torno ai teneri gambi la terra. I piìl diligenti 
coltivatori, particolarmente gli ortolani, esegui- 
scono queste operazioni due volte , ed assicurano, 
che i pomi riescono più grossi e saporiti. Prati- 
cano anche di rovesciar* a terra i gambi quando 
sono cresciuti discretamente , onde le radici ah- 
l'iaiiu a divenire più volnminoae . Alcuni recidono 
i rami e le foglie allorché cominciano ad ingiallire, 
e le danno a mangiare ai buoi ed alle pecore , che 
Tolontieri se ne pascono. Non vi è, parlando sulla 
generale , un tempo determinato per il raccolto 
delle patate . 1 nostri contadini spinti dal bisogno 
cominciano a levarne dai campi all’ estate , o 
continuano a coglierne fino in autunno , alla qual 
epoca tutti le dis ttterrano , onde conservarle per 
l’ inverno . Se il fondo ^osto a patate sia multo 



esteso *i adopera I’ aratr* per mettere allo scoperà 
to i tuberi . Nei luoghi montuosi , e dove le pian- 
tate non occupano grande quantità di tondo ti 
uso del forcone o della zappa per raccoglierli . 
Le patate servono non solo di cibo ai coiitadius 
•d agli operaj , ma condizionate in diverse 
niere vengono anche presentate allo tavole dei 
ricchi. Con asse pure si alimentano i polli e lo 
bestie bovine, e s’ ingrassano gli animali saiini . 

I peri di terra , conoscintì da noi col nome 
di tartufi o tartiifoli , venivaaao coltivati in mol- 
ti hioghi prima doli’ introduzione delle patate . 
Ora parò se ne è quasi totalmente abbanalonata 
la coltura , mentre si ritengono meno utili dei 
pomi di terra , e di quelli mena buoni e sa- 
lubri . 

XIV. La coltivazione dei pomi di terra non 
deve considerarsi carne pervenuta alla sua perfe- 
zione . Essi è suscettibile di miglioramento } e 
ciò s: otterrebbe certamente s# si avesse maggior 
cura nello smuovere la terra attorno alle pianti- 
celle, e se la sarchìatnra venisse replicata in tem- 
po asciutto e di gran caldo . I tuberi seguendo 
questa pratica sentirebbero il benefico influsso 
della rugiada e della pioggia , perverebbero a 
maggiore grossezza, uè acquisterebbero del legno- 
sa . La coltura dei pomi di terra meriterebbe an>« 
che <l’ estendersi di più nei luoghi inuntiiosi , ove 
moltiplicherebbero a meraviglia , e potrebbero 
servire alla panizziziotio essendovi d’ ordinario 
scarso il raccolto dei cereali . 

( Sarà continuata. ) 
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S«pra alcuni priiiripa/i errori che trovami nel Ri- 
cordo di agricoltura di Camillo Torello , Lettera 
del 4Ìg. Gaetano MAGGI al lig. Camillo Ugoni. 

C^oll’ antecedente mia del giorno ro gennajo io 
m’ i.igegnai di mottrarvi essere erroneo il sistema 
d’ agricoltura contenuto nel libro di Camillo To- 
rello . Ora intendo di far conoscere alcuni errori 
parziali del libro stesso ) limitandomi però a po- 
chi de’ più importanti , poiché volendo tutti enu- 
merarli vi sarebbe da scrivere ben altro che uua 
semplice lettera . 

Primo e massimo errore dell’ agricoltore di 
Lonato é quello di non fare distinzione fra pro- 
vince e proviuce , fra terre e terre j onde ne 
nasce l’assurdo, che tutti i prati e tutti i campi 
da ararsi , tranne i colli , vengano da lui sottopo- 
sti ad un’ egual maniera di colti vatura . Vuole in 
fatti che tutti abbiano gli stessi avvicendamenti , 
« le stesse seminagioni , e che tutti producano il 
trifoglio , che a tutti sieno date otto arature , a 
tutti i due soli terzi dell' ordinaria semenza ec. ec. 
Insegnamenti tali , contrarj alla teorica ed alla 
])ratica di tutti gli agricoltori , non meritano 
per certo di trattenersi a seriamente confutarli . 

Fa meraviglia, in secondo luogo , come uno 
scrittore che ha preteso mostrarsi il promotore 
della coltivazione deli' erba , gloriandosi aver egli „ 
indentato di far andare a prato quasi tre quint^ 
di latta la terra ,, (j jiag. 9 ) non parli poi mai 
«Iella medica , tanto lodata dal Oallo , e che seiiv* 
• Annali tom. Xlll. 3 
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br.ir.i pure tornar bene a qne’ suoi prati di 
q'ii'.iilici anni , durando quest'erba anche di 
più . 

E strano, in terzo luogo, come egli lodi in 
yere li coltivazione del pabulo o pahhio , pani- 
cutn tiridp ( pag. 6, ir, e altrove), il quale pro- 
diicendo un sottilissimo gambo che taglia la. lin- 
gua a’ bovi , riesce cattivo come fieno , pessimo 
come pascolo , e tale in somnm da doversene pro- 
curar» piuttosto la distruzioue che la colliva-t 
zioiie . 

Stoltissima cosa , in quarto luogo , è quella 
che dice il Tarello a pag. ii , ove scrivendo per 
queste nostre terre , così si esprime. „ K quando 
non si semini cosa alcuna ( di erbe ) ne’ detti due 

quarti la terra da se stessa produnà erbe 

o da segare o da pascere „ S'i , ma quali erbe ? 
Gramigne , e rovi . 

Erra , in quinto luogo , il nostro autore quan- 
do pretende di aumentare il bestiame , e di ac- 
crescere i conciiuf ( pag. 6, s8,e altrove ) mentre 
toglie lina delle cose più necessarie per essi , 
cioè lo strame. Di fatto , volendo egli che pocliis- 
eima lena si coltivi a bi.ide , e che si abbrucina 
poscia le stoppie , ( pag, io c altrove ) che ci 
resterebbe per far letto a’ liiioi , e trame i leta- 
mi ? Poco per certo ; nè egli si cura per questo di 
«iiggerire altri mezzi onde supplire a tanto dii 
fello . 

li strano , in sc io luogo , come il Tarello 
slliibuitca alla terra quello che è proprio degli 
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animali ( nioè ,, c/m V al>itn e il costume i una 
tecunda natuya .... onde hnnchh il trifoglio per 
ora non nascesse bene in msìti luoghi , col tem- 
po . . . a-ssurfiis'imdwi vi venirà . . . Come si as- 
suefece Mitridate Re di Ponto a mangiare vele- 
rio ... e così la terra diverrà atta a prod iere da 
sls stessa il trifoglio „ ( pag- a6 e 54 ) . Vero è 
che la buona agricoltura migliora di molto la 
teria, non però di tanto da farlo cangiare natu- 
ra . Onde vediamo questi nostri campi suburbani, 
benché oltiinainente coltivati e ricoperti quasi 
ogni anno di letame , non produr mai per questo 
spontaneamente il prato di trifoglio, uè, semina- 
to, mauteuerlo per due anni. 

Fa meraviglia , in settimo luogo , in sentirla 
parlare della coltura didle fave , del panico , del 
sorgo ( saggitia), de’ ceni, de’ fagluoli, de’ hijìiai e<!., 
mentre con quel suo sistema d’ agricoltura non si 
velie in quai campi si possono seminare , chè an- 
zi ilopo il giro de' primi venti anni non restcreh- 
be tampoco luogo al coltivamento del miglio © 
della segala , e molto meno m conseguenza a 
quello di tanti altri prodotti di cui il Tarello non 
parla, come lini, canapa, orzo, farro, riso , spel- 
ta ec. ec, , i quali oppoi tunameiito alternati ren- 
dono , e maggiormente rendevano a que' tempi , 
massime ne’ tondi non irrigati , tanto varia e ricca 
1 ’ agricoltura . 

S’ inganna , in ottavo luogo , ove dice a pag. 
45 , che non si dee zappare il miglio (benché su 
questo si contraddica più vvillc ) , mentre una leg- 
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glrr sarchiatura fu sempre ed k tuttavia eonsisi 
derata come il nervo di questa coltivazione . 

Reca finalmente maraviglia il non poter rica'^ 
vare da tutto questo libro alcuna chiara idea , al- 
cuna cognizione intorno allo stato dell’agricoltura 
di que' tempi. E se non era che per lodare i 
buoni effetti del trifoglio ha dovuto per incidenza 
parlare della ricca entrata de’ nostri lini , non si 
s.irebbe nemmen rilevato che fosse in allora da 
noi praticata una tale coltivazione. Gì lascia in 
somma in un tal bu}o , che pare d’essere traspor- 
tati in tempi e paesi della maggiore oscurità ed 
ignoranza. Egual maraviglia fa pure il leggere un 
agricoltore , il quale in vere di parlare de’ suoi 
campi e de’ campi della Lombardia ragiona di 
quelli del re Massinissa , della Numidia e dell’ 
Egittoj e in luogo di addurre osservazioni ed espe- 
rienze , massime trattandosi di un nuovo sistema , 
non fa che riempire il libro di citazioni d’antichi, 
nuli’ altro sapendo mai diro se non se jj teste. Pli- 
nio , teste Columeìla . Ma , in buon ora , Plinio , 
Coluinella e gli altri scrivevano a Roma, e pe* 
Romani 1800 anni fa , e il Tarello a Loiiato pes 
Lombardi iSoo anni dopo di essi. Voglio inl'erirnn 
con questo, ch’egli trattava in teorica di un’arte 
che non conoscea per pratica , nella quale si mo- 
stra assai poco versato. Siccome di poco giudizi q 
si dà a divedere e nell’ esame che fa delle setta 
cagioni per le quali non nasce tutto il grauo , 

( pag. a e 3 ) e nel prestar fede a tutti i più groa— . 
nolani jsregiiMlizJ , e nel modo, iu fine, col quale li« 
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•teso questo suo libro; libro oscuro, confuso, pieno 
di ripetizioni, dì contraddizioni e d’errori. 

Degna quindi riesce , a parer mio , piuttosto 
di riso che d’altro la millantata e ripetuta sna 
«si di voler » insegnare il modo di raddoppiare le 
entrate , e di avanzare due terzi deli’ u\ata se- 
mente di grano , con assai minor fatica del solito . 
E a riso pure ci move il vedere come sia prodigo 
di tante lodi verso sè ine lesiino , e come a pag. i 3 
•i vanti essere il suo Ricordo v bastante a far ri- 
tornare il Secai d’ Oro ( se già non fosse quel della 
ghiande ); e Come in fine si aflTalichì in persua- 
dere i suoi lettori che questo sistema d’agricoltura 
è tntto nuovo, e tutto sqo ( pag. 8, 9, 27 e 4* ). 
Verità incontrastabile, che, non abbisognava di 
prove, poiché niun vero agricoltore sarà mai per 
dubitarne un sol momento. 

Son Vostro eo. 

Brescia i marzo 181 1. 


Notizia sopra un vecchio Platano in vicinanza d* 
Ascoli. ”* 

^^i scriveva ai 17 ottobre dell’ anno scorso il 
sig. Valeriani professore di agricoltura e Botanica 
Bel Liceo di Fermo » Ho veduto presso ad Ascolt 
un Platano , la cui' circonferenza è palmi trenta- 
qnattro romani : internamente è vuoto : alio palmi 
90 pure romani. Deve essere antichissimo : ogni 
anno fa frutti. Appartiene alla famiglia Farisani é 
si dice che abbia dei secoli . In uu momento in 
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fili gemVirà cli« tomi TiiinTamente in onore questo 
■ llirri) Ilo crecJiilo non sarà aflaMo inutile questa 
notizia elle è una conferma ilei la lunghiasìma du- 
rata di questo vegetabile ( F. U. ). 

Procrssn rerio/e prr la riduzione dello Stroppo 
etirnllo dnìi’ura, esrvnito dal sip. IDott . l^incenzo 
SF.l.hA HJ nella Filla del sip . senatore Conte Se- 
bastiano JJologna. 

JBolopna, i 3 settembre i8ir. 

In questo giorno furono raccolte lib. i 5 o di uva 
albana di pcrfilta qualità; fu rspoila al mcrzo- 
giortio sul marciapiede esterno del casino , e vi 
restò fino alla irialtina del giorno i 5 , nel quale di- 
ieentemeiite sgranata, e separato dalla medesima 
tutto quello che si è creduto estraneo , si riscon- 
trò il suo peso divenuto di |ib. 109 i/a; spremuto 
questo risultato iu un torchietto , dopo averlo mes- 
so a più riprese in un sacchetto di tela fitta si 
ebbe tui jirodotlo liquido di lib. ofr , e l'avanzo re- 
stato nel sacco dopo la spremitura fn ilestinato ad 
altro liso , che mediante la solita fermentazione 
die Jc quattro bottiglie di vino molto dolce, ma 
iiiancniite di forze. 

Il liquido estratto in più volte fu messo in 
un barile , e si pruceiiè alla sua solforazione nel 
modo seguente : 

J'or ogni tre boccali di liquido equivalenti a 
lib. 12 circa «he si versavano nel barile, s’ iiitro- 
dusseio nel medesin.o due strisce accese di tela 
bianca , delia larghezza di due dita circa , inipre- 
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giute di «olfo liquefatto, e furono «*so i»ì tenute 
lino alla loro consumazione ; dopo ogni iiiimersio- 
ue si turaTa il barde scuotendolo pen ile fosse ben 
compenetrato lo stesso liquido dal vapor solloroso; 
cosi si è proceduto fino al compimento della sol- 
forazione. Il barile fu collocato in cantina ove re- 
ato fino alla mattina del giorno 17 , nel quale si 
passò alla saturazione qui appresso. 

Estratto il liquido dal barile fu versato in vasi 
ben puliti di terra cotta verniciata , e quindi fu 
passato per una stamigna di lana ; posto termino 
a questa filtrazione , a più riprese fu posto il li- 
quido in un vaso di rame bene stagnato , e messo 
al fuoco mediocremente gagliardo ; allorcbò il li- 
quido cominciava a bollire si gettò nel vaso tanta 
polvere di marmo di Carrara ( carbonato di cab e) 
quanta bastava per la sua saturazione : si riconob- 
be il quasi perfetto assorbimento dell’ acido con- 
tenuto nel liquido , msdiarite una striscia di carta 
spalmata colia tintura di tornasole, die dopo averla 
immersa nel vaso sudletto al rltir.srla non diede 
più seguale di rosso. La po'vere che si consumò 
per questa operazione fu di lib. 81/a; fecesi quin- 
di col mezzo dell’ areometro la prova per cono- 
scere la densità del liquido , e si osservò essere 
essa di gradi i 5 ; raccolto con diligenza tutto il 
liquido unito al suo sedimento fu passato in uu 
tino di legno ben pulito , riposto in luogo fi esco , 
e lasciato cosi fino alla mattina d<d giorno 18 nel 
quale si procedè alla sua prima concentrazione 
nella maniera legnente ; 

Decantato il lìquido diligentemente , fu esse 
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diviso in quattro parti , ciasenna di esse separata-* 
niente l’ una dopo 1' altra fu posta nel vaso di ra- 
me stallalo , e sul fuoco piuttosto vivo si promosse 
la cbolizìone, coll’avTertenza per altro di frequen- 
temente aj;:tare il liquido con una spatola di le- 
gno di faggio acciocché non si attaccasse al fondo 
del detto vaso , nè contraesse empireuma. Per ot- 
tenere poi la separazione delle sue scorie , in ogni 
porzione del liquido freddo furono messi tre bian- 
chi d’uovo , pria resi fluidi sbattendoli con un fa- 
lcetto di verghe , e per tale immersione cominciò 
ad eiTettuarsi nell’ atto del bollo la separazione 
del puro dall’ impuro ; le scorie si levarono con 
apposita mestola di rame stagnato e sì posero in 
cantina separatamente. Durante quest’ operazione 
si elibe cura di tener bene mescolato il fluido colla 
spatola suindicata. Ridotta la concentrazione al 
grado che fece credere il fluido consumato fino 
alia metà o sia ai gradi a5 f a6 dell’ areometro ^ 
si levò dal fuoco, e si fece passare nuovamente 
per la citata stamigna di lana. Compiuta la eva- 
porazione e concentrazione delle quattro part> 
•opra indicate di sciroppo , alle t innite scorie si 
aggiunse la lavatura del carbonato di calce già 
decantato ( siccome contenenti ambidue queste so- 
stanze delle parti zuccherine ) e il tutto ben fil- 
tralo fu riposti) nel solito vaso cogli ìteisi metodi 
praticati per il resto della enunciata operazione f 
e quindi poitato alla concentrazione medesima 
dello sciroppo. Ritirato dal fuoco si versò tosto il 
liquido in vaso di terra verniciata , si depose in 
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cantina , ed Iti si lasr.ìi sino al giorno 29 a fine di 
«ttenere la sejtarazione del tartaro , rhe tanto nuo- 
ce alla sostanza , e nello stesso giorno si pasti 
all’ ultima concentrazione. 

Rimesso a più riprese il liquido nel raso di 
rame sopra fuoco gagliardo medìaiite una bollitura 
di minuti ^ iti circa , sempre coll’ avvertenza di 
agitare il medesimo colla spatola di legno, e pur- 
garlo dalie schiume che si sollevarono sullo stesso, 
si compì la tua concenti'aziime , e coll* annunziato 
mezzo dell’ areometro fu rilevato essere giunta ai 
gradi 3 j , punto superiore a quello che si richiede 
da alcuni per assicurare la durata dello sciroppo , 
grado per altro, al dire dell’operatore , da non imi- 
tarsi per chi voglia ottenere questa sostaiisa solo 
in iatato di sciroppo permanente. 

Il prodotto di queste operazioni è stato di 
lih a.i, onc. 9 sciroppo di perfetta qualità, gradevole 
al gusto , limpido e di colore di ambra chiara . 
Che è quanto eco. 

Calcolo di costo. 

Lih. i 5 o di uva albana a centesimi 6 
per ogni libbra - ----- Lir. 9. — J 

Lih. 8 i/a carbonato di calce a cen- 
tesimi 17 l/a la libbra - - - - » i. 48. 5 . 

N. 1/2 stajo carbone cen. 8» lo sta]o i. o 3 . - 
Ova n. 16, ritenendo che il tuorlo non 
à stato impiegato - - - - - - » — /J8. - 

Zolfo per le striscia di tela - - » — o 5 . 5 

Consumo d' attrezzi - - - - » a. — u - 



per cui ciascuna libbra di sciroppo importa cen- 
tesimi 61 circa. 


Digiltfed by Google 


4a 

Ojisena~'!OJu 

TI chimioo fabbriratoro fa osservare r.be 1« 
maggior parte de’ liquidi dolcifiranti , rome p e. » 
lo zuerbero di canna ridotto a giulebbe, il miele, 
lo sciroppo (li pomi eco. portali a un grado di cot- 
tura molto avanzato sviluppano dii più dii meno 
tin principio piccante e caustico die attacca la 
gola : ma die nello sciroppo di uva un tale prin- 
cipio si rende assai più sensibile qualora la sol- ^ 
forazioiie , o la conccutrarione sia troppo forte , 
tuttodié ne dira il contrario (pialdie autore die 
Tiiole solforato il mosto per ben tre volte in tre 
giorni di seguito. A togliere quindi un tale in- 
conveniente egli consiglia di non portare la col- 
tura della massa liquida jiiù oltre dei gradi 35 - 3fi 
dell’ areometro , e a non solforarla più di una volta, 
dividendo però la solforazione in (piatirò volte, sic- 
come in quattro parti si vuol dividere il mosto che 
dovrà riempire la botte o il b.vrilo entro al quale 
rimarrà sino al moiuenlo di estero portato alla 
caidaja. 

Egli erede della massima importanza un’ altra 
osservazione che non trova rimarcata da vcrun 
alirò autore, sul metodo, eioò , di togliere l’acido 
al innato. G-nei.tlm.ii.te , dico egli, si prescrive 
di saturalo I acido (piando il mosto entra in ebol- 
lizione mila cal.laja di rame, ottenendosi per t.il 
modo un istantanea chtjlìiz'tonc eircrvescenza che 
sollecita la saturazione (lelP acido ; ma se si osser- 
vano gli effetti che questa produce nel vaso sarà 
facile il vedere doversi praticare diTcrsauieiite, È 
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certo che la caldajà in Ti’rtù «lell* acido perde in 
gran parte lo stagno di cui internamente è into- 
nacata , intonaco oggigiorno, a dir »ero, poco sa-l 
Intare per la eoprabhondanra del piombo cbe vi 
si mescola ; dunque non potrà a meno di combi- 
narsi alla massa un sapor metallico , stittico , allo- 
gante , e fors’ anche cnnstico , nocivo senza dub- 
bio all’ economia animale ed alla perfezione del 
lavoro. 

Esaminando fra 1’ operatore questa interes- 
tantiesima circostanza all’ occasione di altro lavoro 
posteriore a quello praticato nella villa del sig. se- 
natore Bologna , ba tentato con otf mo sucresso 
altro metodo per disacidificare , coniìiiciando, cioè 
la saturazione a freddo in vaso di legno, coll' im- 
piegare in questo la sola metà di quel carbonato 
di calce che ai esigerebbe per tutta la massa del 
liquido. Quest.! saturazione così dimidiata egli la 
lascia in riposo per lo spezio di quattro a ciiiquo 
ore nello stesso vaio di legno, nel qual tempo di 
gran lunga 1’ acido indt'nolisce ; poscia filtrando il 
tutto per la .stamigna passa a compierla nella 
caldaia quando il liquido entra in ebollizione, av- 
vert«u-^o di subito ritirarla dal fuoco, e fuori del 
medesimo terminar F opera con agitare per qual- 
che minuto Colla spatola di legno il mescnglio. 

Tale osservazione ba potuto fare 1’ operatore 
nelle replicate esperienze di ben sei anni , nei 
quali trattò questa materia non solo eoli’ uva ma 
sibbene con altri frutti , e pin estesamente ancora 
le potè fare nel presenta anno, avendo sottomesse 
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sita rhlmica epurazione oltre A Soo cTiiIo|ràmmi 
di uva , che in pieno gli hanno dato un 'prodotto 
del quindici e oaezzo per cento in isciroppo di 
perlVtla qualità . 

Avverte pure il medesimo , con tutti gli al- 
tri die trattano questa materia , che il vaso di 
rame deve avere un fondo di superfìcie piuttosto 
estesa , col bordo che non oltrepassi ì sei pollici 
incirca , ciò che facilita la tanto necessaria spe- 
ditezza dell’ evaporazione . 

Aggiiigne inoltre che le reiterate sue osser- 
vazioni lo hanno convinto , che per gli usi dome- 
stici devesì assolutamente preferire lo sciloppo di 
m a a quant' altri sin qui si sono estratti da pomi , 
da pera , o da frutti d’ altra specie • La proprietà 
zuccheri Ila del primo lo rende un ottimo succeda- 
neo allo zucchero di canne , privo delle qualità 
purgative de’ secondi . 

Rileva in fine che egli è un perdere il tem- 
po e 1’ opera nel pretendere senz’ addizione , d< 
ottenere un vero chimico crìsiallizzamento dallo 
ecir.jppo di uva , giacché questo null’altro sommi- 
nistra infuori di una deposizione graiiuliforma , 
farin icea e tartarosa , di un dolco assai languido 
c he sfugge nel momento che viene assaggiata , • 
che diificihnente si scioglie a freddo . 

Lgli ha usalo tale sciroppo nelle preparazioni 
più delicate , come nelle creme di latte , nel cosi 
detto Cuppo Bolognese, nelle torte di riso , di erbe; 
nelle paste, negli sciroppati , nel dolcificare rosolj 
nelle bevande suhacide , cioè limonee , agro di 
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p«dro eo. , e na ha sperlmeatato un ottimo et- 
fetto . 

Di presente 1 ’ operatore dilettante ra ad in- 
traprendere in piccolo un tentativo sulla barha- 
bietola ^ non consentendo la mancanza del gene- 
re , e molto mano le sue finanze che egli s’im- 
pegni più. oltre . Glie i quanto acc. 

Trattato di agricoltura di Oioeancef torio SODE- 
RTS’I ora per la prima colta puhhlicato , in 
Firenze i8ll. Nella stamperia del Giglio di 
Giuseppe Vigiani, in ^ , pag. Tii. e 191. 

(rodo sommamente di potere annunziare agli 
amatori dello cose rustiche 1’ edizione dell’ opera 
di uno dei più celebri scrittori delle coso rustiche 
che abbia l’ Italia , il cui trattato delle viti , che 
ne forma parte , si annovera fra i migliori testi 
della lingua . Nella mia biblioteca , che ha per , 
titolo Dizionario ragionato di libri di agricoltura , 
all’ articolo relativo a questo autore V. IV’. pag. \ 
65 , esternai il mio desiderio che i quattro volumi 
inediti di suo opere da me veduti in Firenze ve- 
nissero alla luce . Per U cure del sig. Ab. FoUtni 
esce il primo . Se verrà accolto dagli amatori con 
applauso giova sperare che vedremo il resto , co- 
me pure che alcun altro di colà sia per rendere 
pubbliche le opere agrario del Sangallo e del 
Gatteschi , amendue scrittori di buona lingua . So 
benissimo che questa parte che si è ora stampata 
è la meno rilevante , e convengo che è piena 
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di rri'jlte ooie di nessun Talore ; ma la altre tr* 
non pu-i!uiio esser se non se di somma importanza . 
li secondo volume abbraccia il discorso „ dei giar- 
» dmi e della loro struttura e compartimento , e 
a lungo aJ fa parola dello piante che vi si han- 
)5 no da coltivare e dei loro ditfcrenti usi e nomi 
j) con ordine alfabetico esposti . Nel volume terrò 
>) si tratta degli alberi e frutti , e della loro cul- 
>> tura C'I uso generale e particolare . Nel quarto 
5» si ragiona delle pecore, e del m nlo di gover- 
!) narle e coudurna i parti, e sostentarne gli al- 
j? lievi , come pure della cura e dai rimedj dello 
)’ infermità loro ; e quindi si passa in fino a par- 
» lare prolissamente degli altri animali quadrupc- 
}) di , e dei volatili , rbe si costuma di rilevar» 
>s alla campagna per diverse occorrenze. »> 11 vo- 
Inuie ora pubblicato viene preceduto da un avvi- 
to dall’ editore in cui, premessa la storia del ma- 
noscritto , si presenta un breve r.tggnaglio della 
vita dell’ autore . Ci avverte che quanto scrisse 
sulle viti forma il riinriienle del primo dei qu.at- 
tro volami manoscritti . Qui non potrei se non 
ripetere quanto dissi nella opera mia su accenna- 
ta intorno al merita di Gianvettorio . Se , per 
esempio, in questo volume muovono a riso le co- 
se eh’ ei dice sugli influssi lunari, piaceranno i 
precetti intorno a tutto ciò die app.artieiie alle 
fabbriche , alle proprietà delle varie sorti di le- 
gnami , e non potrassi a meno , anche scorrendo 
le cose meno rette ( e quello sono che foiidaiisi 
sulla ilsica di que’ giorni ) , di non convenire del- 
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l’eradieiono (omina rii qiiett’ uomo . Ilircomjiu- 
djti questo libro alla lettura non solo ricali mna* 
tori dello cose riiiìticlie , ma di tutti qm'lli nlie 
▼ogiiono cognizioni intorno all' economia delie fab- 
briche tutte canipejtii , e per ultimo rii coloro 
che sono laudabilissimi pel conto in cui tengono 
i buoni nostri «crittori ( Il Cump. ) . 


Trattato degli alberi dilla Toscana di Gaetano 
SAyj , professore di botanica nell’ imperiale ac- 
cademia di Pisa. Firenze itti i , presso Guglielmo 
Piatti, in 8, F. a di pug. a3q e ai8. 

^Sl"el mio Dizionario ragionato dei libri d‘ agri- 
coltura Veterinaria ecc. alla pag. aa del volume 
terzo ho parlato, come seiubravaini meritarlo, della 
prima edizione di questo trattato . Tornerò qui 
a ripetere non per sentimento rii antica amicizia 
che mi lega al suo autore , ma perchè convinto 
iiitiinamenle dei pregj di quest’ opera , rf:be essa 
tiene il primo posto fra gli scritti che in Italia 
siano usi iti intorno al collivanicnto ilegli alberi . 
Ogni amatore di cose agrarie deve provvedersene a 
meno die non abbia le voinminose opere degli 
oltremontani dai quali il sig. Sari ha ricavate ]>a- 
recebie notizie , e cui cita lealmente, non avendo 
egli d’uopo di torre altrui per arricadiire sè . 
Uopo un breve avvisa in cui 1’ autore indica il 
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motivo cho'lo inducso a comporre, indi a ritlam-» 
paro qnoéto trattato, seguono sei capitoli destinati 
il I. a mostrare la necessità di coltivare gli alberi 
• dei vantaggi che se ne hanno; il li. parla della 
scelta degli alberi relativamente alla qoalità dei 
terreno; il III. degli alberi esotici; il IV. della 
piantagione dei boschi ; il V. del taglio dei mede- 
simi ; il VI. del legname da costruzione , e nelle 
piantazionì da ornamento. In ciascheduno di que- 
sti capi si trovano aggiunte , ma forse più nel ca- 
po VI. dove parla dei giardini da piacere. Il VII. 
capo tratta della divisione degli alberi secondo le 
loro grandezze. Quelli indigeni della Toscana oc- 
cupano il primo volume , e gli esotici, che colà piu 
o meno naturalizzati ti coltivano , si trovano nel 
secondo . Quelli sono dei quali 3 o di prima 
grandezza , cioè dei quali la minore altezza è di 
metri 14,591 ed arriva a m. a6,u63 e talora più. 
Som» ly di seconda , oioà da metri 6,908 a metri 
14,591. Nella terza serie dell'altezza di in. 3 , 5 oa 
a metri b,^u 3 ne conta 44< ^ tono nell’ultima 
die coiupr -ii le anche i luinimi frutici che s’ulzano 
decimetri 5,830 e la maggiore elevazione è di me- 
tri 3 , 5 oo. Nella prima edizione non ne aveva no- 
tate che 99. Il secondo volume parla di duecento 
duo piante non indigene di colà, delle quali 35 ap- 
parleiigouj alla prima serie; a 5 alla a.»; 4 ) alla . 3 -a; 
68 alta q* . Le altre estendo rampicanti non pos- 
sono calcolarsi in veruna classe. Cosi egli ne an- 
‘novera più di cento di questa categoria non indi-, 
cale nella prima edizione. Di ognuna dà il noma 
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botanico preferendo la nomenclatnra et! Penouu 
a quella di Wildenow , v’ unisce il nome toscanov 
U volgare francese ed italiano , poi talora una de-* 
aorizione se I’ albero è poco- noto o può confon~ 
dòrsi con altri , iodi il metodo di coltivazione , gli 
usi , e spesso le condizioni più rilevanti ed ameoe- 
sntorno a ciascun albero. Credo che do\ rà il sig. 
Savi farne una terza edizione , e forse 1’ arricohirà* 
di nuove piante quando voglia rendersi utile au»- 
•bn a^l’ Italiani del Kord della nostra penisola. 

( Il Compilatore ) 


'Ornati tom: XlTt. '4: 


— - Digitized by Google 


6o 

JDeìP af^icoltura del Pelago nel diparllmento del 
Panaro. Mtmurta del sig. Lodoeico F KD HEXO^ l, 

I 

I. Tl tratto di territorio eupra il qual* imprende 
a scrivere il sottoscritto si è il Pelago , esieiisione 
abitata da circa Sodo anime, uri cantone di Panano, 
dipartimento del Panaro , a ponente del munte 
orientale, o sia Ciinunc , anzi che ne comprende 
quasi una metà a potiente ; i paesi o comuni come 
presi sono Fiuinalbo e Pievepelago colle sue set 
zioni . Supera assolutamente il monte , anzi ai 
puè dire die non ci è nulla di ripiano : la natura 
del terreno è leggiere, • pochissimi tratti argil- 
Joai e fertili . 

II. Il prodotto maggiore sono veramente i be^ 
stianti e la pastorizia , e qualche poco i cavalli, e 
dopo questi il frumento invernengo , ma anche piì\ 
il marzuolu : l’ordine solito si è quello di semi- 
nare un anno il frumento invernengo e 1’ altro U 
Tnnrzuolo. Nelle alpi poi si lascia riposare la terra 
un anno o ducj ne’ siti più bassi e grassi un anno 
ei semina il frumento o dell’ una o dall’altra qua- 
lità , e r «diro anno per lo più si sega il iivno nel 
medesimo campo come più sotto andrò spiegando. 
Fochi castagni vi sono e per Io più cattivi e sel- 
■vatici ; tuttavia si piantano con attenzione , ma 
ai lasciano troppo fronzuti. 

III. La massima parte si coltiva dai proprie- 
tarj , che anzi ne hanno troppo poca per sussistere. 
I podii meziodri cho vi sono coltivano il tutto a 
metà fuorché la raccolta della castagna che per 
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•rdìnarìo «ì fa al terzo } non Saprei ben diro quan- 
to si paghi la mano d’opera, ma il medesimo sv 
è boi. 4 ° OMÌano centesimi 77 , giaocliò per i la- 
Torl di coltivazione le poche opere che si pren- 
dono tono fornite dal vivere in natura , e del re- 
sto si pagano o a mesi o a tempo come per la. 
castagnatura. 

IV. La terra viene arata con piccolo aratro 
ad una ceda sola , tirato per lo più da un pajo solo- 
di vacche , onde non profonda che circa un pal- 
mo : viene arato poco prima di seminarvi , sia di 
estate, sia d'inverno. Nei ronclii o negli scassi 
per formar campi nuovi il lavoro viene più pro- 
fondo perché eseguito colle zappe lunghe e strette- 
La vanga non si usa che tutto al più negli orti. 
L’erpice non si conosce. I campi ai divìdono ira 
porche , ma larghe , e gli scoli sono fatti torti 
e ripiegati per togliere alle acque la rapidità , ma 
vi mancano gli scoli maestri oke vocrebbersi sel- 
ciati , e bene regolati parimente non si cura ilL 
difendere i fossi dalle corrosioni con chiuse e piaii- 
teoienti di verdi , sicchù la eoltivazione darà dat 
mangiare agli abitatori dei secolo , ed aFFuinerà; 
quelli del tempo avvenire. 

V. In. questo tratto di paese non, ai usa. che- 
io sterco, degli animaU. cl;ie posseggono. ^ anzù 
nou si cura molto ,. giacché sulla grande strada dù 
comùnicazione colla Toscana ,.ohe vi .attravorsa per- 
un tratto di miglia ii o la , si vede abbandonato» 
k> sterco delle bestie che vi passano. Per sé stesso, 
y. suolo é fertile , • 1’ abbondanza delle pecora sir 
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rus.'i'lìa collo stabbio, tnrmtne del paese, che aìgntà 
fica o intendeii per barro ; ma questo pure ma- 
lissimo eseguito , non coprendosi subito eoi van- 
gare le parti di terreno cosi concimate. Vi ho 
veduto ancora , ma in pochissimi tratti , abbruciare 
le cotenne di prati vecchi ne’ fornetti che à 
f irmano apposta . Un altro metodo d’ ingrasso è 
il cosi detto ronco , e consiste nei porti che da 
hosoo o sterpaglie riduncono a danno grave della 
pianura, editi ultima analisi della montagna stessa, 
a coltivazione. A forza di zappe lunghe e strette 
cavano gli sterpi e la- radici , «d abbattono I 
rami degli alberi grossi , per lo più faggi. Tutte 
queste materie legnose lasciate per aloust tratto al 
sole vengono nlibruciate , massime nelle aere che 
ininacciano prossima acqua, e eervono colle ceneri 
ad ingrassare il fondo. I>1 questi ronchi pur trop- 
po ne ho veduti moltissimi ; sicché nei suini 
che sto al monte è accresciuto per tal modo un 
jbiion terzo il campo a danno dei boschi e pa- 
sture , giacché questi nuovi campi essendo per lo 
più in posizione ripida e scoscesa , in pochi anni 
perdono tutt.i la terra, rimanendo dopo inabili ad 
essere coltivati , ed inabili ad alimentare le erbe. 

VI. I poderi sono malissimo divisi in quante 
ai confini , giacché per genie .abborriscono le per- 
sunte , e quindi non si vedono che intersecazioni 
mostruose j d’altronde tutti posseggono, e quindi 
tutti assai poco , e per vivere ; infatti due terzi 
delia popolazione emigra per due terzi dell’ anno ; 
« par applicarsi di proposito alla coltivazione. 

L’ ordine più ordinario si é hu anno il fra- 
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mento 4’ autunno , 1 ’ altr’ anno il marzuolo , ma 
quest’ ultimo più acarsaineute che il primo , giac- 
ché per felicità di clima naturalmente latciaudoii 
jnculto un campo «eiiiinato 1 ' anno scorso a fru- 
mento , produce naturalmente fieno buono, ed a 
paragone quasi dei prati vecchi; cioè però in certo 
posi/.ioni più fertili e felici . Verso le alpi in 
luogo del marzuolo si semina la segala , che pare 
ormai confinata all’ alpi , ma in detti posti è raro 
sh«, sia il frumento, sia il marzuolo , siala segale, 
si passano mietere a tempo di riseiniiiare 1 ' anno 
stesso , onde avviene di sovente che per forza si 
dia riposo di un anno ad ogni cauipo. 

Il fruiueato invernengo rende tra il 5 ed il q 
per uno ne’ buoni terreni; il frumento marzuolo 
tra il k ed il io ; la segala dal 8 al la; la veccia 
fra il 6 ed il 9 ; la cicerchia tra il 5 e l’ 8 . Non 
coltivasi nè canapa , ni lino. Vi sono pochi er- 
baggi. Al più trovasi qualche rapa e verze o cavo- 
li , ma non molto ciiransi, 

VII. In tutto il Pelago non vi è neppure una 
piantata a filo; non vi ho veduto piantate appo- 
sta che qualche noce ; tutti gli altri alberi vi na- 
scono da si, e si lasciano selvatici nei borili dei 
campi o nel posti incolti : solo si piantano cou 
qualche cura i castagui , ma questi senza alcun 
ordine , salvo di metterli dove sono radi. I casta- 
gni vi sono in pochissimi luoghi , e questi ancora 
la maggior parte saiiuchi , silvani , o pochi' imi 
paslonesi o sia domestici c buoni. Vi sono tenuti 
janto frondusi, che a mio credere perdono tutto il 
vigore • frutta . 
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Non vi sono Tigno nèTÌtì,se sì eccettni qual» 
«?nna in qualche orto , che pur anche non ma» 
l^nra mai a perfezione. 

YIU. 31i dò il Tanto di arcre introdotto e 
fatto conoscere le patate nel Pelago j a fronte però 
del frutto abbondantissimo che producono in quei 
paesi molto omogenei pel clima , e credo anche 
per le terre , fin ora non no ho Teduto gran pro- 
<it to. TnttnTÌ.'< cominciano a conoscersi da tutti , 
e spero che tra non molto , massima se le grana» 
glie sì reggono a prezzo alto, che se ne introdurrà 
la coltivazione , e per tal mozzo quei paesi dtip- 
piicheraniio di prodotti , di bestiami e di abi- 
tanti , essendo inesprimibile quanto -Vi fruttifichino, 
lo ne ho raccolte fino di quattro libbre l’ una. 
L’uso fin ora al ò d’ impastarle con farine per 
pane , e cominciasi ad ingrassarne majali . I to- 
pi lìambour o peri di terra non sono conosciuti 
affatto. 

IX. Non si coltira nè erba medica nè trifo- 
glio : ho però Teduto quest' anno un campo di tale 
erba , bencbè fuori del Pelago , germogliare cosi 
rigogliosamente , e segarsi tre buone segande , per 
cui Tado persuase che ci prospererebbe molto 
bene. 

X. Nessun erba si coltiva per foraggio da be- 
stie nella montagna tutta modonese non che nel 
Pelago , nè si Tede mai seg.irc uè Tectie , nè sran- | 
delle o marziiole a’ bestiami, che si sostengono del 
tutto a pastura , con qtialcbe fogliame , e coi fieni 
al'Luiidaiiti , e tutto al più colle erbe che si roaq 
caco nei seminati . 
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XT. Àhìiomla di Taorlie , e tion a! Tede nep- 
pure un bno : si custodiscono assai male , nè mai ai 
frecano e puliacono; ansi 1’ estate sì lasciano tutta 
botte sciolte o sulle aje recinta o in qualche pic- 
colo caiiipu o prato vicino alle case. 

Per il cojnraarrio non è calcolabile , mentre , 
non si vendono che gli scarti , che gli allievi da 
macello buonissimi , o , tiitt’ al più , qualche so- 
vrana ; non se ne comprano nemmeno di fuori ma 
si allevano rispettivamente. 

1 cavalli iiou s’ impiegano quanto alla colti- 
vazi 'II*. 

XII. Le praterie, sa si comprendano quelle che 
sono SU' inoliti , sono in circa altrettante che i cam- 
pi coltiv.ihili. Tn giornata sono in decremento i 
prati ; non l’ irrigano punto , nè mai si concitna- 
uo. (Questi si segano una volta sol.a in tutto l’anno 
a riserva di quaiclie fondo riservato e scelto. Do- 
po la prima seganda i prati sul monte diventano 
comuni e promiscui , però a dato famiglie , o an- 
che jM.-r un dato comune rispettivo . Per formare 
Un campo non si Usa altra cura che seminarlo alla 
spianata e più non ararlo. 

Decrescono i prati per il prezzo corrente dei 
grani , e viceversa perchè i fieni inviliscono per 
una ragione però parziale al Pelago , ed appunto 
per l’incaglio del commercio ed altre combina- 
zioni che rendono più scarso e lento il passaggio 
dei rotanti sulla strada di comunicazione colla 
Toscana che lo traversa come ho detin. 

XIII. L’ unico genere di latticini che si venda 
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«pecialmente alla Toieana «i ^ il burro fresco, A 
«ui ue sortiranno dieci o dodici quintali per setti» 
malia , ma questo commercio pure sembra decre» 
score dopo la soppressione delle corporazioni che 
ne facerano grande consumo. Qualche poco di 
formaggio si rende pure , ma non i troppo buono 
per le molte Tacche che tengono , mischiaodone 
il latte con quello delle 'pecore , ad anche per 
levarci troppa panna : riesco ancora disgustoso al» 
quanto per il latte di capra , ma queste bestie 
sono ormai ridotte a poche , e confinate ne’ posti 
più alpestri. 

XIV. Non vi sono punto pecore di Sp.agna. 
Solo vi ho veduto un meticcio credo di primo anno. 
Le fanno stabbiare ma con poco profi ilo par non 
coprire lo stabbio tosto che le mandano al pascolo. 
Vi è però una razza d! pecore dette cas'ellane co- 
perte di lana quanto le merine , ma lana più gros- 
sa e lunga sino a ricavarne delle cinque IJibre 
bella e lavata per animale : queste pecore assomi- 
gliano all' idea alle merine , e vorrei quasi credere 
derivassero dalle già una volta introdotte nell' Ita- 
lia , deteriorate per la qualità della lana , anzi per 
una male intesa malizia dei pastori , che allevano 
a bella posta per montoni gli agnelli dal vello più 
grossolano appnuto perché più pesante la lana » 
queste pure non la tosano < he una volta all'anno. 

XV. Le capre sono diiaùiuìte sensibilmente 
da pochi anni a questa p.ni te, per la ragione appun- 
to dello shusi amento e dei ronchi , sino a divenire 
•dioie « quelle tànuglie che non hanno comodo 
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>31 piA tenMB*, ••mìnciano ad «««ere confinata 
nei comuni stessi , onde questa razza va a poco 
a poco ad annirliiJarjì. 

XVI. Nesiun majale $i alleva nel paeie per- 
chè mancante qnasi generalmente di ghiande , e 
solo vi «i vedono porhisaimi cerri. Si comprano 
alquanti temporali che ti tengono uno, al più du« 
per famiglia più pottidente. 

XV!I. Tati al piu si piantano delle noci, che 
£rultitìcano ancora quasi sull’ alpe. Molte cerase vi 
ti vedono ma tuHe selvatiche e nate accidental- 
mente j tutt al più qualche ciambella. Vi sono 
alcuni pomi rua piccoli , e poco buoni ; lo stesso 
dicasi dei peri , quindi questa parte di montagna 
nou offre nulla di particolare in fnitti ec. 

XVIII. Vi è un bosco pregiabile di abeti 
Iiianchi , ma per fatalità la strada di comn.unica- 
Kiuiie con passarvi vicino na ha agevolato T aspor- 
tazione , ili modo che tra pochi anui va a distrug- 
gersi affitto . Questo è di proprietà del comnno 
«Il Piiim.'ilbo, e sgraziatamente si ritiene che profit- 
terà a quel comune più venendo pastura dove 
or.a è bosco, che oltre il prodotte che no rica- 
vano , e profitto della lavorazione sulla quale vi- 
vono più iamiglie a dispetto delle provvidemso 
del governo andrà ben tosto a aparire , come 
li anno latto gli abeti in quasi tutta la montagne 
rnodeuese, che dagli avanzi che si vanno scopren- 
do tutto giorno nei fossi si vede che un tempo 
Je coprivano quasi per tutto, (.ti'corrcrebbe ime 
j|>rovvideijza o comuiissioue slxauiera appi-sit.i al— 
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mrtno per ripiantar* nitori ateti , rtie ri projpe-» 
rerebbero , come poco di là dall’ alpi vedrai ese-» 
gnito in simile bosco tagliato già del tutto dagli 
ex Gran Duca di Toscana ) c quindi seVcrumen'* 
te l'atto guardare dalle bestie dopo arerai ripian- 
tati gli abeti , ed in parte rossi prorenientì dalla 
Germania . 

Nascono è vero continuamente degli abeti j 
tua non possono ingrandirsi a causa delle bestie 
ebe pascolando ne recidono i capi ; onde , repli- 
co, tra poco va ad essere distrutto. Congiura an- 
cora alla distruzione di detto bosco , die taglian- 
dosi sempre i più belli ed i più robusti riman- 
gono gii altri dirad.iti e deboli a resistere ai col- 
pi di vento, che ho veduto in nna rolla atterrar- 
ne fino a quattrocento . Al termine a cui siamo 
converrebbe, a mio credere, il taglio generale de- 
gli abeti dove si è già comincialo, impedendolo del 
tutto dove è ancor vergili* il bosco , e nel primo 
posto piantarvi e difendervi le pianticelle con 
molta cura, fino almeno ohe fossero elevati a giu- 
sta altezza da non temere le bestie . 

Altri boschi vi sono ma tutti di faggio ; ma 
anche questi per molti lavori di remi , di pale ed 
altri • vanno a diminuirsi notabilmente; sicché il 
Pelago in breve va ad essere scarso fino di legna 
da bruciare, *ltre lo sboscamento enunciato so- 
pra per I ronchi e per la coltivazione , che si vede 
condotto fino sotto le alpi. 

NIX. Lo st.ito delle fabbriche è deplorabile , 
e tanto più che all’ inverno non vi riinangon* 
ebe vecchi • radazzi. 
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XX. Si Tegguno delle api fino sulle alpi, ma 
In poca quantità , e molto meno certo ohe tì si 
potrebbero sostenere. 

Si potrebbero molto bene moltiplicare facen^ 
done le decimaeioni seiisa ucciderle come si fa , 
•d ìncoraggendo quelli che non ne hanno a col** 
tirarle. 


Afemorif relative all’ aijriroltura del dlparfimenta 
del Tronto del sto. VALE RI ANI proftisore di 
Botanica ed Agraria nel liceo di Fermo. 

Avviso PaELIMINABC. 

Se alcune cose da me qui esposte forse non com- 
fiinassero con le relazioni date in proposito al Go- 
verno da valenti uomini , prevengo che rispetto 
moltissimo r altrui opinione , ma non fo schiava 
la mìa. Riletto con Tamassia , che nella statisti- 
ca ,, due e due non fanno quattro n . Per altro co- 
nosco la scarsezza de’ miei lumi e della mia espe- 
rienza : amerò , ringrazierò chiunque mi mostreràs 
che mi sono ingannato. Appena conoscerò il mio 
errore , lo ritratterò. Parlando di misure e pesi , 
intendo misnre italiane e pesi metrici , purché 
non avverta diversamente. 

L 

Estemione del dipartimento del Tronto , e po- 
polazione. 

L’area superficiale del Tronto nell' Almanacco 
liealo di quest’anno i8ii è v.iiutata tornature 
«30,8.50, e quella di tutto il regno ddqo^ió: im- 
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mero degli aTtitanfi del Tronto 189164, di tutto 
il regno 6482367. Onde ad ogni abitante del re- 
gno corrispondono tomature 1,28667 , e ad ogni 
abitante del Tronto i,i 6 - 5 i. Dunque il Tronto 
relativamente al resto del regno è popolato. la 
questa area non sarà compresa quella che non é 
cens'bile , cii è strade, bumate oc., che darebbe 
un aiiropiiio di un i .5 per 100. Ignoro donde siasi 
dedotta 1 ’ area superficiale del Tionto. Se mai si 
fosse pre.so per base il ragguaglio delle antiche mi- 
sure eon le, nuove del regno , stampato per ordino 
del gov-rno , i.> uol credo molto esatto per quello 
che risgiiarda il nostro dipartimento , per difetto 
non de’ grindi.ssani iiomiui ohe lavorarono nel cal- 
colo, mi forse di quelli che contribuirono a 
foinininistrarne i dati. Comunque sia , io mi ser- 
virò di questo stesso ragguaglio ; ma dietro queste 
promesse non saranno a mìo carico gli errori cho 
potranno derivarne. 

Mi si dirà , che dovevo usare delle misure 
locali. Rispondo , che non solo ogni cantone , ma 
ogni comune ha qualche misura diversa . Re- 
liqisato dei repubblicanismu di oui godeva cia- 
scun paese ne’ secoli bassi. Di più, le misure di 
diritto non corrispondono a quelle di fatto. 

II. 

Clima, aria, acqua, natura dei contadini. 

U clima è sano , ed assai diverso da quello 
dell’ altra parte d’ Italia situata sotto gli stessi gra- 
di al di là degli Appennini. Una linea di questi 
moati^ che spalleggia il nostro dipartimento], co- 
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mincia al 'vnd-orest , e finisce al BortUovest , 
includundo quelli dell' Abruzco , del Musone , • 
Metauro. 

L' aria è purissima : non paludi , non acque 
stagnanti : ma è incostantis.«iiua • Il caldo e il 
freddo si succedono in un medesimo giorno , in 
un’ ora medesima. Nell’ inverno di quest’ anno in 
Fermo in una camera ben custodita il maiiim/m 
del termometro ( di Reaumur ) fu a - 5 : nell’estate 
a a6 circa. La stelle scintillano meno che nella 
parte opposta degli Appennini verso il Mediterra- 
neo. Alcune particolari malattie si devono ripetere 
dai costumi de’ contadini. Ne’ parti, per esempio, 
usavano alcune pratiche crudeli , che mettono al 
cimento la vita della partoriente, e del figlio. Ora 
cominciano a lasciare questa barbarie, di cui ognu- 
no può immaginar gli effetti. L’ aria sottilo punga 
gl’ ingegni , dà robustezza alle macchine , buon 
colore ai volti , sonslbihtì grande ai sensi , longe- 
vità alla vita. Per altro il sistema di educazione , 
non dava sviluppo alle forze fisiche per le scienze, 
ed arti. A stento si arrendono alla vaccinazione. 

Delle acque ve ne sono accellantissitne , spe- 
cialmeute in montagna j se ne bevono però anche 
mediocri. Vi sono acque termali : le più celebri 
in Acquasanta. Molte sorgenti di acqpia saba : le 
più abbondanti in s. Angelo donde cavasi un sale 
ottimo per conto delle regie Finanze , e in Mo/.- 
zano. Le sorgenti di acqua potabile sono diini- 
Quite. Si vedono molte fontane ora senz’ aoqii.i, o 
negli statuti municipali si parla di molte fontane, 



6a 

di cui ora s’ignora la ubicazione. De’ laghi noia 
ve ne La che uno in naontagna , dove iia la su« 
sorgente il fiume Aio. Si chiama comutiemento 
Lago di Filato', circonferenza un miglio circa: la 
figura come di occhiali. La prospettiva delle bal- 
ze che lo circondano è orrida , ma in un senso 
bella. 

Le grandini sono frequenti : più rare erano 
cinquanta anni sono. Spesso sono devastatrici, sem- 
pre funeste , specialmente per la siccità che lo 
siegue. Dominano ne’ colli , meno in montagna , 
meno in marina. Una raccolta intera di frumento 
li perde ogni sette anni , di formentone e mosto 
ogni cinque. Di notte i temporali non sono fre- 
quenti come nel Bolognese , e nella Toscana. 

L’ annua quantità media della pioggia in Fer- 
mo , si dice ( mancano le osservazioni esatte ), di 
circa metri 0,48 : poco più in culle , e poco più 
in montagna. Ginquaut’ aiitii fa pioveva d> più. 
Le piogge sono irregolari , spesso siccità. La neve 
rimane lungo tempo. Ricordo la terra ( in colle ) 
coperta dalla stessa neve per ^5 giorni. Le nebbie 
sono frequenti , ma non quanto in Lombardia : 
quelle che vengono dal mare portano maggior 
danno alle campagne . Dominano in ottobre • 
novembre. 

I fiumi producono de’ buoni pesci. E ottima 
la Truta dell’ Aso , e Tenna ma questo pesce 
non vive che poco lungi dalle sorgenti dove 1’ ac- 
qua è più fredda e I' alveo più sassoso. 

1 terremoti in alcuni luoghi fanno molto età». 
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fatto , In alcuni poco , in altri niuno. Canm di 
questa varietà la natura del suolo : dove è buon 
cuiidiittore dell’ elettricismo , ' e dorè è cattivo 
conduttore. In Asculi il suolo è ottimo per Fare 
argine a questo flagello. Se cià avesse rimarcato 
Pubi io Sempronio capitano de’ Romani, nella guer- 
ra Picena avrebbe creduto il suo voto inutile , 
quando attaccò Ascoli , giacché, al dir di Floro 
fremente inter prtelium terra , Tellurom Deam , 
proinissa sibi £de , placavit. ~ All'iiicontro Mon- 
telparo risentì moltissimo di questa meteora nel 
terremoto terriljile del 4 fobbrajo i^oS. Era ri- 
servato alle cure del sig. Barone prefelto Gorna- 
]ia il restaurare questo comune dai danni di un 
fenomeno così Funesto . Io credo che il nucleo 
dell.i montagna, chiamata la Sibilla, sia formato da 
suliurj di farro , le cui ramificazioni più si esten- 
dane verso Norcia , per cui questa città piu volte * 
fu rovesciata dai terremoti . Questo è il motivo 
per cui nella superficie di questa montagna vi 
sono molte minierr di ferro. Nella vetta vedesi 
tagliata una strada circolare detta Corona , ed una 
grotta profonda detta della Sibilla , di cui tante 
favole nel volgo. Credo che fossero scavi antirlii 
per le miniere. Dopo il terremoto del i-jo3 , che 
fu uno dei più terribili , la raccolte furono ab- 
bondantissime in tutti i generi. In molti colli gii 
strati delle terre hanno una direzione che pro- 
lungata forma una linea retta con la cima de’ cor- 
rispondenti Appennini ; in pochi colli questi strati 
^anno diversa' direzione , a sono aoma rovesciati 
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in tnttì ì lensi. Sarebbt qaosto tin jejftin de'ter<l 
remoti toflerti da quetti ultimi colli ? giacché i 
nottrì monti non essendo primitivi , molto meno 
saranno tali i colli di cui parlo. Aeeardo ciò co- 
me congettura . I venti sono irregolari • furiosi, 
Quelli che imperversano più , sono del sud-ovesk 
ovest. Fanno gran danno in colle e raont.agna più 
che noi tempi passati. 

I nostri contadini generalmente sarebbero fa- 
ticatori , robusti e instancabili : vìvono con poco , 
o sono assuefatti a soflfrir tutto : dormono poco , e 
si levano di buonissim’ ora. Ma spendono molto 
della giornata in irrisolueioni ; oominoiano l’opera 
e la lasciano subito per cominciarne un’ altra, chn 
nè tampoco conducono a fine : perdono molto tem- 
po in ciarle , sbadigli , estasi , e nei lavori tono 
più lenti di un vecchio bue . Dopo il r79q han- 
no anche deviato dalla semplicità de’ loro costumi 
•ntichi. Frequenti nell’ osteria contraggono il vitio 
del vino , il più difficile a sradicarsi. .MIorchò 
manca il vino , si rovinano per comprarlo. Strani 
riti, c inviolabilmente osservati nello nascite, morti, 
e matrimoni. Mille superstieioni e ridicole osser- 
vazioni sulla luna , sugli animali , e su quanti og- 
getti cade loro sott’ «echio. Proverbi . « massim* 
inveterate , e solo per questo ripetute e credute 
come r Evangelio. Tutto ciò nonostante , Sisto V. 
era un contadino di Moiitalto, e Ventidio Bassa 
console romano , che il primo trionfò de’ Parli 
era nato in Ascoli , ed ara u mulattiere. 
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Natura del terreno, quantità del piana, colte, 
men te. 

Fuchi dipsrfimenti in piccola area offrono 
una Tarietà grande coinè questo . Il pittore pae- 
jista può prenderiie mille diversi ntodelli. Anche 
nel dipartimento di Olona vi sono i Corpi Santi , 
e le Brughiere di Somirt-i ; ma da un estremo all’ 
altro non si passa per infiniti gradi inteniiedj co- 
me nel Tronto. In montagna ri sono de’ terreni 
fertilissimi , ed in marina degli sterilissimi , ed in 
alcuni luoghi di montagna il clima è più dolce 
che in marina. 

'do le teorie proposte dal sig. Cavaliere 
Re ( Atmali di agricoltura, tom. a ) sulla spiaggia 
del mare abbonda il quarzo , nella montagna il 
carbonato di calce, ne’ colli argilla, creta e stai» 
latite calcare. Per altro le terre del dipartimento 
offrono un mescuglio che varia ad ogni passo , 9 
quindi la fertilità meccanica è diversissima. Nè la 
natura in quesfo. mescuglio è si adattata al clima : 
in Fermo l’ argilla è minore efie nou altrove, 
dove piove più. 

Soggiungo la nota dei terreni che qui abbondano; 
I. <,)ii.trzoso argilloso = calcare (non molto), 
lì. (Quarzoso = argilloso = ( molto }. 

3 . t^^idi'zoso calcare ( fuori del monte poco), 
q. Cretoso =: argilloso = quarzoso ( molto ), 
b. Selcioso = calcare argilloso ( mollo ). 
6 . Argilloso = stallatitico = quarzoso ( mol- 
tissimo ). 

Annali torri. XTtl.i 
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j. Argilloso zs qnarsoio =s gessoso ( poco }.' 

8. Quarzoso = argilloso = calcare = gea» 
toso ( in qualche luogo ). 

9. Argilloso = calcare = quarzoso = ghia- 
ioso ( in marina e fiumate ). 

10. Ciottoloso = argilloso = calcare = (piar- 
coso ( forte il più abbondante ). 

1 1 . Sassoso argilloso ( abbondantissimo ). 

la. Piritoso — argilloso = calcare = quar- 
zoso ( molto in montagne ). 

In alcuni colli s’ incontrano a strati delle pro^ 
duzioni marine. Più spesso stallatiti calcari affatto 
sterili. Molli colli tono formati da tufo' duro , con 
una superficie di pochi decimetri di terra poco 
atta alla vegetazione , ma ridotta a ijua^he uso 
dai lavori, ingrassi e meteore . Anche nell’alveo 
del Tronto dopo un metro di ghiaja ti trova un 
tufo duro. Miste alle terre vi tono altre sostanze. 
In Atcoli e nella riviera del Tronto superiori a 
quella città vi i dello zolfo , quindi vicino ad 
Ascoli come anche in Monte Falcone e Comu- 
nanza e Galdarola le gessaje , che sono solfati cal- 
carei. In Sant’ Angelo , Mozzano , Loro , Polesio , 
Monte Alloro vi seno sorgenti di ac(pia ricca di 
niuriato di soda. In Grottamare , ai ponti di Ten- 
na Verso Montiirano , ai Golii , Spinetoli , vicino 
al porto di Fermo , Rotella , vi è pozzolana , ed 
altre sostanze vulcaniche. 

In molti luoghi abbonda la marna. Un ecr 
celiente miniera di marna calcare è in Lapedona, 
donde il sig. professor Ranaldi si propone di 




ettrdrre il bìaneo <11 Spagna. In montagna molti 
lolfurj <li ferro e di antimonio. La torba è po'* 
ehii(ima , la lignite nulla. Il carbon foMÌle in poca 
quantità in Monte Gallo • Mo te Falcone , e più 
in Grotta a mare iu direrae apeoie. I carbonati ili 
calce che acendono dalla Sibilla , e luoghi an- 
nesti abbondano nel fiume Ato e nel Tronto 
donde derirano i Travertini. 

Seguendo Toaldu nella tua Trigonometrìa =3 
Della mìtura de’ piani inclinati =: chiamo piano 
ipiel terreno che è parallelo o inclinato aulla linea 
orizzontale con un angolo minore di gr. a : allora 
il terreno è carreggiabile a ruote aciolte. Chiamo 
colle , (piando il terreno ha un angolo d' inclma'- 
cione aulì’ orizzontale minore di 8 , allora biaogna 
pattare le ruote de’ carri , ma gli uomini • le 
beatie vi eaminano bene. Chiamo monte quando 
l’angolo d’inclinazione è minore di gr. i4 i/uj 
allora aolo gli nomini e le heatie vi eaminano. 
Se poi r angolo d’ inclinazione è maggiore di gra- 
di <4 i/si il terreno h impraticabile ( a meno, 
che non ti facciano atrade tortuoae ), e buono aolo 
per boschi e pascoli : questo io chiamo alta mon- 
tagna. Per altro presto gli Appennini , come in Mon* 
te Fortino vi tono dei terreni piani , e sul lido 
del mare , come Torre di palme vi tono dei diru- 
pati. Il piano dal dipartimento è poco. Resta nelle 
Talli dei fiumi Tronto , Tesino , Maaochia , Aso , 
£te , Tenna , Chieuti , e dei torrenti che sboc- 
cano in detti fiumi . Fochiasimo tulle colline e 
sulla riva dei mare , il quale per lo più li bagna 


piede de’ colli. Per approiiimacione il piano , il 
cqllq , il monte, e 1’ altq montagna tono fra loro 
come > nitmcri 8 , 5o aa. ao. La fertilità chimica 
è apeora diiuguale e Taria , ed è per Io più, il 
liaultato dell’ agricoltura paasata. I piani per lo pit^ 
sono chirtii''(i>neiite fertili , poiché le acque pio- 
Tane ri fanno discendere dai monti i sughi nu> 
tritici , i quali vi rimangono. Per altro anche nei 
piapi questa fertilità cliiiiiica è qiolto dovuta all’in- 
diistria «Icgli agricoltori, {.'ottimo terreno è vicino 
ad Ascoli , contrada Sohslauo , indi le valli del 
Tronto sino al m ire , csclii.«o però Monte Bran- 
doiic. Questa valle da Mozzano sino ad Acqua- 
Muta é coltivata eccellentemente , ma é streltissi- 
ma ; siegue in bontà il piano di 3Ialtignaiio. Fer- 
mo occupa un posto di mezzo. 1 terreni i più in- 
grati sono nei tevritorj di Monte Gallo , Monte 
Monaco , Monteacuto , Ronca Rqonile , e nel Mon- 
to dell Ascensione. In Appigliano, Offida , Sanl’EI- 
pidio , Monte Giorgio , Mogliano , Loro, i terreni 
sono per lo più mediocri , ma ve ne sono ancora 
degli sterili e fertili , e talvolta fra loro vicini. 
IV. 

Metodo di roltiifazione , e patti Con i coloni. 

Tutti quasi i terreni del dipartimento sono 
tenuti a colonia dai contadini . Pochi sono lavo- 
rai! dai contadini proprietaij . Pochissimi , ed i 
più piccoli sono lavorati a conto de’ proprietaij 
per mezzo de’ giornalieri . I colli e la marina 
presentano una superficie di terra seminata di 
^aee coloniche molto spesse , che perciò fannq 
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tiha bellissinia vista . In montagna le case colòni- 
che sono riunite in piccoli villaggi . 

Mille varietà nei patti che il proprietario 
stipola col colono secondo la natura delle terre t 
1’ astuzia del contadino , e del proprietario , le 
consuetudini e i prodotti ; ed un medesimo con- 
tadino fa diversi patti con diversi padroni in ter>*> 
reni Simili . Qui in Fermo generalmente' la se- 
menza è a carico del contadino ^ il prodotto dei 
terreni in due quarti del territorio si divide al 
quinto t cioè tre per il colono , e due per il pa- 
drone ; per un quarto del territorio si divide al 
terzo , cioè due pel contadino , ed una pel padro-^ 
ne ; per 1’ altro quarto del territorio si divide à 
metà . Oli attrezzi , trasporto dei generi nel ma- 
gazzino del padrone , se resta nel territorio, sonò 
a carico del colono . Le fortificazioni ; il mante- 
nimento de’ fossi , strade e case coloniche , 1’ in^a 
tero pagamento delle imposte prediali , e spesso 
anche il prestito della semente a principio della 
colonia sono a carico del padrone, li colono non 
paga affitto di casa , ma solo dà delle regalie In 
polli , uovi ec. La piantata delle viti o si fa a 
spese comuni tra il padrone e il contadino , o si 
fa a sp>!se del solo padrone . Nel primo caso la 
divisione del mosto ^ e degli altri frutti della 
pianta si fa a metà; nel secondo al quinto o al 
terzo in favore del padrone . Per le canne a so- 
stegno delle viti si pianta nel terreno un canneto^ 
la spesa delle canne in proporzione della divisio-' 
ne . La piantagione e manutenzione degli olivi 
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a ip«aa totali del padrone . TI colono non fa cli« 

zappare gli alberi e cogliere le olive , e non per« 
cepifce il frutto che per un «eato , o aettiino . 
In generale nel dipartimento il grano ai divide a 
metà ; il granturco , i legumi in modo più uUIo 
al padrone . La caua)ia ai divìde a metà , tolto 
prima le multe apeae che si anticipano dal pa» 
drone . 11 seme di lino in molti luoghi era tutto 
a favore del colono . Ogni contadino fa un orto 
il cui utile è quasi tutto per lui . Le nuovo 
piantagioni per lo più a carico del padrone. Il he« 
atiame grosso da lavoro o è comprato in comune, 
ed al'ora ai divide a metà 1 ’ utile ed il disutile , 
ed il contadino paga some qiiattro i/a di grano per 
ogni pajo di buoi , o è tutto del padrone , ed al-* 
lora il contadino paga some num. 8 di grano per 
ogni pajo di buoi , o paga ogni anno in danaro 
il decimo del loro valore . Crescano pure corno 
ai i cominciato le pretese dei proprietarj , ere* 
•cera la miseria de’ contadini , e la rovina del* 
r agricoltura . Stimerà più quel possidente che 
fa patti obbligatorj a maggior lavoro , di quello 
che fa patti risguardanti un maggior prodotto . 
Per la mercede della mano d’ opera , se i lavori 
•ono eseguibili da donne , ragazzi e vecchi la 
giornata è di lir. o , 70 : nei lavori ordìnarj di 
nomo adulto è di lir. i. o5 : nei lavori straordi* 
narj di maggiore industria o fatica , come il 
mietere, di 1. a. Sicché l’adequato della giornata 
è di lir. I. aS. Si avverta che occorrendo la 
siano d’ opera nei terreni dati a colonia la spesi 
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« fa dal padrone . Se il proprio contadino pretta 
la mano d’ opera , il prezao ti minora d’ un qitin» 
to . Alcuni lianno provato a far coltivare delle 
piccole terre dai giornalieri , e ti tono convinti 
che quatto tiitema non è economica , percbi 
r interesse del proprietario non dipende da quello 
del lavoratore . 

V. 

Difetti principali delF agricoltura- 
D mastiino difetto della nottra , agricoltura 4 
la smania dì volere ridurre tutti i campi aratorj 
a grano . Sulla metà circa dei secolo passato si 
aumentò d> molto H preeco del grano per il com- 
tnercio marittimo > per mezzo specialmente del 
porto di Ancona. Quindi si cercò di arare il ma- 
ximum possibile'. I terreni dissodati avevano una 
superficie di qualche centimetro dì ottimo terric- 
cio , formato dalle foglie , steli e radici delle 
piante decomposte in molti secoli . Il raccolto 
perciò iu abbondante , e ciò dette stimolo a dis- 
sodar nuove terre . Ha il pendìo era forte , e le 
acque piovane portarono via tutto il buone . Ho 
io veduto in Monte Monaco ottimi pascoli natu- 
rali , che avevano circa tre decimetri di superfi- 
cie con buon terriccio ; furono dissodati e semi- 
nati a grano : dopo pochi anni la terra discese 
nei fondi , ed il terreno è rimasto sassoso , nudo , 
scoperto , inetto a tutto . IVbn omnis fert omnia 
tellui . Molti affittuari del reale demanio hanno 
accresciuto questo male arando prati e pascoli , 
• cercando l’ utile non permanente , ma momen- 



?» . . 

taneo . Si noti cTie il réal ilmnanio possiede circi 

un quinto del dipartimento. 

Secondo si m**tle troppo formentone . Sicco- 
mn questo è un genere che si diVldc in modo» 
più vantaggioso al contadino , e siccome i conta- 
dini se tre cibano per cirr.i un mese , quando è 
sul campo prima di dividerlo col padrone , cuo-* 
cendolo arrosto o a lesso , c siccome la quantità 
della si-meiitc è poca , perciò i contadini cercano 
dj metterne quanto più possono. Sarebbe meglio 
crescere le fave , e i prati artificiali. Se si conti- 
nuerà a sboscare cresceranno 'le siccità", e tanto 
più sarà fallace la raccolta del granturco . Già i 
contadini confessano che questo prodotto era 
maggiore qiuirant’ unni fa. ' ’ 

Terzo : lavorare i terreni d’ alto in basso. 
Quasiché non tosse bast.mte a portar via la terra 
il forte pendio delle nostre Ooliiue, si accresce 
questo scolo con i lavori in direzione del pendìo 
medesimo . Sono più frequenti le pioggé procel- 
lose, e una di queste è sufiiciente e portar via 
1’ /. uniu >. 

Quarto: ( in parte non dipende dai partieoi .ri) 
l’alveo troppo esteso de’ fiumi , torrenti e fossi . 
.Se i parlicoJan fortificano le sponde , reclamano i 
vicini , e quel delia parte opposta. Si vogliono da 
qiic.vti che i furti si facciano in direzione paral- 
lela , quando dovrebbero esser fatti in direzione 
obbliqua . Bisogna dunque che il governo com- 
1.Ì..Ì l’ interesse di ciascun particolare con quello 
del pi^bblico. Il Teuna presso i ponti ha un alvee 
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largo 4^0 mrtn , a par là qìiantìiSi delle trquo 
aarohbc s'.tfiìr'etitfe una sezione di 90. Rimontando 
questo fiume sino a trenta miglia dalla sua fàire , 
a Valutando 1 ’ alveo inutile di 200 metri in lar-' 
ghezzì , sì avrebbero tofnature 600 di alveo re- 
ducibile ad ottimo terreno aratorio. I fossi sono 
così mal diretti , cbe portano la rovina non s(>10' 
ai campi , ma eziandio agli stessi paesi. Un deci- 
mo di questi paesi ha sofferto per i fossi vicini f 
altrettanti sono in qualche pericolo. 

Quinto ; i prati naturali ed artificiali sono 
pochi in proporzione de' terreni aratorj. Ogni anno 
ai prova sempre piti la difllcoltà di trovare il pa- 
scolo per le bestie , benché minorate. 

Sesto : poca istruzione nei contadini. Sopra 
nento maschj superiori ai i5 anni appena tre in 
tnàrina , e mezzina , e quattro in montagna sanno 
leggere é scrivere. 

Settimo ; annua «migrazione di contadini ro- 
busti , e giovani per le campagna di Roma , don- 
de riportano malattie e poco danaro , che passa 
Sn mano degli speziali , e spesso de’ parochi pec 
le spese del funerale. Meno numerose , più brevi, 
e non dannose sono le emigrazioni per 1 ’ Abruz- 
zo e per il Musone. Si abbandona la coltivazione 
delle nostre terre per andare ad acquistare una 
terzana nel Lazio. Effetto della miseria in cui so- 
no i contadini. Ninno lascia la propria casa quan- 
do ci si trova bene . A ino luogo accenneremo 
oUri difetti particolari. 
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Laoori té ìitrwnenti per ettguiiU: 

1 terreni grandi e piani »i dividono in por^ 
db e : quelli piccoli • delle colline aono diriti dai 
filari delle viti : in montagna li fa come si può. 

riei terreni piccoli coltirati , come tuoi dirti , 
• braccio, ti adopra quasi etdutiramente la vanga: 
sna nei grandi poco. Anche per ciò i latifondi ro« 
rioano l' agricoltura. 

Per i monti ti adopra un aratro templicitti* 
mo , formato da un vomere di ferro , ed un den« 
tale di legno. Nelle pianare ti adopra la perticare, 
composta di un vomere più grande , di un col» 
tallo di ferro , di un dentale di legno , e di un al» 
tro peazo pur di legno, che serve come di timone, 
e ti chiama destra. Non ti utano aratri compatti. 

L’ erpice poco è in uso , forte perchè tareb» 
he insufficiente a stritolare le terre , argillose. In 
luogo di etto sta la zappa , la quale è più o 
sneno grande. Non si conosce seminatore. 

Air aratro ed alla perticare non ti attacca 
inai più di un pajo di bovi. Non è raro che la 
vanga e la zappa ti adopri dalle donne. 11 lavoro 
de’ bovi per lo più è profondo aS centimetri i 
quello della vanga il doppio j volendosi più prò» 
fondita ti torna al secondo lavoro. Per piantare 
alberi , come oppj , olivi ec. , la profondità delle 
foste è di circa un metro. Spesso non torna al 
conto di lavorare molto profondo , perchè t' in» 
centrerebbero tufi o tatti , o terre sterili. Si è 
peraltro osservato dai pratici , che facendoti dei 
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laTori molto profondi , die qui chiamanii jctiiftifi, 
bencLè itrati inferiori «iano più iterili <le’ »u - 
periuri , pure il Beicuglio totale ti cambia , e di:-. 
Tiene fertile , ma solo dopo qualche auno. Dovrà 
ciò attribuirti , o all’ aaione delle meteore , o alle 
acque , o all’ erbe spontanee che Ti nascono , e 
che restano poscia decomposte. Generalmente non 
«i fanno sceli delle acque , te non in soli pochls- 
aiini orti , che sono le uniche terre presso noi ir» 
rigabilì. Un solco più profondo degli altri terre 
di scolo ne’ terreni. 

VBL 

Ligreuù e governi. 

Seguendo il prospetto di tutti i concimi • fòr* 
Ynato dal sig. Gnatieri nella classe prima nell’or- 
dine de’ concimi animali puri , nella serie de’ oa- 
dareri nulla si adopra nè anche le crisalidi de’ fi- 
lugelli , almeno in oepia. Nulla o poco nella se- 
rie delle parti integranti degli animali. Quasi tutti 
ì nostri concimi tono nella serie delle parti escre- 
meutiaie degli animali , ma dell’ orina non si fa 
quel conto che ti dovrebbe. Poco ( fuori di Àsooli) 
fi usa il concime degli animali oonvegetali. Nella 
classe seconda nell' ordine de’ concimi vegetali puri 
si osano i soversci di fava , veccia , meco , vez- 
Boli eo. ^ella serie di qneili che soggiacquero a 
decompositione ti usa 1’ acqua de’ maceri del lino, 
« canapa , e le acque piovane delle strade urba- 
ne. Nella classe terza non si usa quasi nulla. 

Primo difetto ; non trar profitto da tutti i 
eoBoimi possibili . Secondo , edotte troppo all’ a- 
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ria , od al tote , ed all’ acqua i letami . Tered 
usare i concimi troppo freschi , e non hene 
composti , Ho osservato che neT canijù dove ai 
fanno le fiere de’ bestiami in agosto o settem- 
bre , r anno seguente vi nascono tra il graorf 

moltissime erbe estranee per i Icfanli tton de- 
< 

composti . 

A riserva della canapa , di cui parleremo in 
appresso , il soverscio di fava si fa solo nei vi- 
va] di alberi . Il terreno non si letama general- 
mente che per la fava , e per 1 foràggi . Per la 
fava si getta il letame sopra le fosse , dove si è 
posto il seme ; e per i foraggi il letame si sparge 
•ul campo. Pochi diligenti contadini prima di met- 
tere il frumentone spargono sulle stoppie letamo 
immatiir* , e dicono che cosi non nuoce , ma 
ohe niiui erebbe ponendolo sulle fosse , specialmen- 
te in tempo di siccità . La incinerazione non «i 
praticata che da pochissimi , e solo per rispar-s 
tniare la fatica ‘di tagliate le stoppie. 

11 prezzo medio qui in Fermo per lib. loo 
metriche letame maturo è di lir. o ; 55 » ed im-^ 
maturo di lir. o ) do. Sembra « che dopo cambiato 
il governo xl cominci a far uso di alcuni ooncimi 
prima ignorali o disprezzati . 

Si e trovato che i terreni abbondanti di 
stallatiti calcari , sa si pongono sott’ acqua per 
lungo tempo divengono fertili , ma in questi pae- 
si dove abbondano tali stallatili manca alTattu il 
mezzo da farli ricoprire dall’acqua, toltone pie-* 
colissiuie porzioni . 
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Vin. 

Rotazione agraria. 

In ogni terreno conviene prima togliere l'area 
4clla ca»a coloiùca , ajn , orto e prato , die l'or- 
mano circa tutti iniieine un venlesiino o treu- 
lejimo del terreno j poacìa tolg.m»! i «odivi , gli 
;rreducìbili , e i dirupati _ec. Il resto del terreno 
ai divide pos'i : Nei terreni buoni una metà circa 
a grano, e 1’ al(ra metà fornicntone , fprapgi e 
legumi , e ciò a vicenda , cioè non si semina mai 
il grano due anni consecutivi noi luogo'^ medesó- 
jno . Nei terreni cattivi grano e crocetta , coma 
diressi in appresso . Nei pessimi granaglia e ri- 
poso . Si pretende die in alcune terre sterili»- 
aime non nasca nè apdie la crocetta , ondo sia 
necessario il riposo . Sicché la quantità dei terre- 
ni che riposano non dipende dalla volontà dei 
contadini, nè di)l sistema agrario , ma <1a!la qua- 
lità delle terre . Io stento a credere che vi sla- 
po tali terra alTatto sterili , ma quando ve ne sia 
qualche poco , io proverei o a f.irci il harcn del- 
le pecore, che qui non usa, o a farci dello fis- 
se , portarvi dellq terra , e piantar* alberi ana- 
loghi . 

Il metodo dei lavori è il seguente . Nella 
stoppie, ove fu il grano per metà ciroa in otto- 
bre, si lavora il terreno per mettervi fave, fo- 
raggi e legumi, e per l'altra metà circa si la- 
vora in decembre per mettere il formentone; do- 
ve furono fave e foraggi si lavora il terreno di 
giugno , a di nuovo in agosto , e di nuoto a nu- 
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■vembre «piando .emimno Jl grano . Doto fu il 
form.ntone appena tolto que.to , ai lavora il t.r- 
reiio, e di nuovo in novembre . 

Nei tenvsni cattici ,i adopr, I. crocetta o 
sia Sano-fieno, Hedisarum onobrychi, , di cui la col- 
tivaaione qui » grandissima . e non si pi.i. mai 
abbastanza raccomandare , perchè vegeta bene in 
«aoghi asciutti . e di forte pendio . il che non 
accade nel trifoglio, ed in altre erbe. La cro- 
cetta il semina al principio di novembre insieme 
con il grano , e rarissime volta con 1’ orzo : così 
h piccolo piantine non restano offese dai raggi 
e so e nel maggio . L’ anno tegnente , mietu- 
to il grano , si guardano le crocette dal dente 
^egh animali, ed in particolare dalle pecore. 
Nel secondo e terzo anno si fiena in giugno , e 
se ne raccoglie il seme . Sicché in «n triennio 
*1 primo anno si raccoglie il grano , e negli altri 
due anni 1. sola crocetta . Siccome quest' erba 
fertilizza i terreni in due modi , cioè perchè le 
sue barboline e r.dichette aciolgono l’ mgilla , e 
perchè le .tesse barbolme decomposte aggiungono 
fertiliti chiinioa , perciò talvolta un terreno dop. 
un tale triennio ai riduce . vicenda , come sopra 
ai e detto , ma il più delle volte conviene repli- 
care il secondo « terzo triennio . ed io stimo 
eq.ediente in alcuni luoghi continnare sempre 
cod . II seme della crocetta facilmente si riscal- 
da ; onde bisogna bone custodirlo . Il .no prezzo 
i lira una , e centeaimi 35 : per ogni soma italia- 
»• o , 35. Quest* erba verde e secca ò un ottima 
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fora|(gio per tutta lorta Ji baitiami . Nei terreni 
petti mi dopo poclii anni di coltura tucoede il ri» 
poto . Ciò tpesio natce , perchè ti è fatto tcolare 
il poco lerriecio eh’ era nella tnperficie , il che 
non tarehbe accaduto , te in Inogo di aeniinare 
aempliceoiente granaglie , tl foMero poate tempre 
la crocette nel modo topra detto. 

IX. 

Erbe i cui grani ti panificano- 
''Frumento ; questo è il prodotto principale di 
tutto il dipartimento preso complestivamente. Si 
semina il frumento invernengo ordinario , triticum 
hibemum in molte varieté , ed anche il grano 
grotto . Si oonotee anche il farro e la spelta . 
Il grano marcuolo , e le altre specie poeo o 
nulla ti oonotoono. Di queste specie vi tono rooI> 
te varietà che dipendono dalla qualità delle ter» 
re . Generalmente in monte si richiede più se- 
mente che in piano , ma qui avviene per lo più al 
contrario , perchè ti accresce la temente tecondo t 
la bontà del terreno . La quantità del teme do-^ 
vrebbe essere in ragiona inversa della bontà del 
terreno . Qui ti fa all’ opposto , e ti porta per 
ragione, ebe terra cattive alimentano poche pian» 
te. Si potrebbero riiparmiare due quinti di teme , 
se i contadini volessero adattarti ai metodi pre- 
scritti dagli autori . Secondo il mio calcolo nei 
terreni mediocri per ogni tomatura la quantità 
attuale del seme è di tome i , 83 : tecondo altri 
palcoli in ogni SSooeoo once quadrate di palmo 
tremano ti spargono libbra ottanta rumane di fra- 
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mento . Per approssimazione data una misura <It 
frumento in o , iS del diparti mento , se ue rac-r 
colgono misure a; in o, a 5 misure 3 ; in c > o 
misLire 4 > in o, 14 misure 5 ; in o ,• 6 misure 6 ; 
in o , 4 misure j -, in o , 3 misure 8 in « , o x 
misure 9. Oiule il racroHo medio è di misure 4 
per ojjni misura di semente . I grani per seininax 
re eome anehe gli al'ri semi non s’ incalcinano . 
D.i cento SUD) in qtui il prezzo del frumento k 
poco nienu che triplicato . Qui in Fermo, aonsi- 
dersti 1 prezzi di un Tentenniu , cioè dal 17CS al 
1724 »d prezzo medio era di romani sondi 3 : aS : 
.per ogni rubho rotoana ( in questo Tcntennio oi 
furono due anni di carestia ^ . Il prewo fissato 
medio circa il 17^), epoca d^lla formazione Hel- 
r ultimo catasto fu di sondi 5 . Negli ultimi 
anni il prezzo medio si Gs/o a scudi 8 ; 94 ® */* 
come ds! quadro hoslirjjtd dopo la Memoria pu6 
vedersi. l>.t 4 » tabelle^ da’, prezzi roedj di Urbi- 
no , Macerala , Fermo ^ « be ti piibbliraTano dal 
goTt.Tiio pontifioio ho dedotto 1’ adequato del 
prezzo del grano per ogni rubbo ib romani se. 640 
in romani scudi 8. 67. D‘ tte tabelle cominciano 
dai 3 o settembre i 8 c 3 ai 3 r dieejabro i8u6. A 
proposito del sopraddetto allegato è da notarsi : g. 
Nel novennio del 90 al 98, che la moneta, i 
prezzi, i cervelli , tutto fu in rivoluz.ione : a. fa- 
vella , e avena in Fermo non si Tendono , perchè 
servono esclusivamente alle bestie . 3 . La concia- 
tura in Ascuii servo solo per i polli : 4 La di- 

versità del prezzo tra ila canapa e lino nasci» 


dalla ragione addotta nell’ osiervaraone 5. in qual- 
che prezzo del distretto di Ascoli vi è forse equi- 
voco , come nelle partite carne porciua e mele ^ 
6. La libbra ascolana ita alla ferraana come ad % 
12 , il che non si considerò nel ragguaglio delle mi- 
aura . Il commercio marittimo inceppato ha resi 
stazionarj o retrogradi i pr>;ul de’ grani , e quan- 
do anche si riaprisse il cummeroio marittimo , la 
coltivazione accresciuta nei paesi limitruti , ed. 
anche nei lontani , porrà Uài. termine alla progres- 
sione finora crescente da’ prezzi del grano . La. 
raccolta di questo genere è superiore al consumo,, 
tanto più che i contadini pt>co ne- mangiano : si 
esporta ogni anno o per il mare o verso Roma .. 
Il maximum della raccolta fu dal lyfio al iSccs 
circa, quando tutti i sodivi forono dissodati e noia 
era scolato il terriccio; ora la quantità del rac- 
colto totale è retrograda . 1 nostri grani 'non solo 
soffrono per le grandini ec. , ma spesso per le 
nebbie marine di giugno . I nostri contadini non, 
vogliono portarvi rimedio , sentendo con una cor- 
da le cime . In line si nota , che ne’ piccoli terre- 
ni i lavori preparatorj per il grano si fanno spesso, 
non coi bovi , ma colla vanga , ad allora il prò-, 
dotto ù maggiore . S’ introdussero auui sono, la- 
patate , solarium tuhcromm , ma ora si sono ab- 
bandonate dai contadini . 

Formentone, zea mnys . In settembre, o- ot- 
tobre si fanno i primi solchi , che sonò quattro , 
«I si chiamano accigliatine , discoste quattro me- 
tri uno ilatr -’iliro . L’ultimo solca che simano. 

Annali tom. XI i 
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«rnpprto deve essere cavato dal contadino por tr* 
decimetri , » tolta la terra con badile in modo 
che rimanga pulito il fosso. Fatta tutta la esten- 
sione del campo si fanno altri quattro solchi , « 
si rinnova l’ escavazione sino che il campo sia 
tutto ridotto a magete . Si riposa la terra sino 
marzo , ed allora si ripassano le magesi , e dopo 
dieci giorni circa si profondano i solchi , e si se- 
mina il formentone in fosse distanti sette deci- 
metri , che vengono poscia ricoperte di terra ; se 
si prevede la stagione asciutta , il seme ti pro- 
fonda di più . Dopo che il formentone è nato , si 
zappa la terra due volta , colla prima ìmplanan- 
dola , e colla seconda facendo il calzone alla pian- .. 
te . Si mettono fra il granturco fagiuol! , ceci e 
succile, ma io ciò non approvo. Colti i gran-turehi,' 
devono levarsi tosto i gamhoni , altrimenti venen- 
do la pioggia s’ impoverisce il terreno . 

Si coltiva il formentone in una sola varietà , 
poiché il cinquantino non si usa , dicendosi che 
non riesca bene . Ogni misura di semente ne dà 
€5 di raccolto medio , e ino del massimo . Sic- 
come resta lungo tempo più del grano questo ge- 
nere nei campi , ed è perciò più cqiosto allo me- 
teore oltre la siccità , perciò è soggetto piu a fal- 
lire . Nondimeno se ne semina moltissimo , giac- 
ché mio scopo non é il dire quello che deve 
fiirsi , ma quello che si fa . La polenta se si 
cuocesse più di quello che si usa , riuscirebbe 
più nutritiva secondo Kuuiford . Di questo genere 
niUla si esporta . 
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Riso, oryza satina, da poco tempo si è inti'<)- 
dotta questa piantagione , perchi il guveriiu 
tificio 1’ aveva proibita acciò 1’ aria non s’ infet- 
tasse . li nostro dipartimento merita tu ciò uu ri- 
flesso particolare , poicliò le case culuiiiohe sono 
apetsissime , e non rare come nei dipartiiuenlf 
dove si usa tal genere . Si aggiunga che i nòsiri. 
contadini infingaidi non mondano le risajc , nè 
danno lo accio alle acque . Si coltiva per altro 
poco^ e lungo le fiuiuate dove soltanto vi souos 
terreni irrigabili . 

- ■ • X. 

Civaje o legumi . 

La fava, vieta faba, ti conosce in tre varietà,, 
grossa , mezzana e piccola , ma questa varietà 
non dipendono se non dalla varietà del terreno , 
poiché la grossa presto degenera in mezzana , e> 
questa in piccola . Per averue i semi migliori sii 
fai ino venire dal Musone . 11 modo di coltivar la> 
è questo . 

Si rompono le stoppie con solchi profondi; 
circa dodici centimetri . La distanza de’ sul-, 
chi 4 decimetri . Si pianta la fava un solco sm 
ed uno no , e la distanza di una juaula dall’ al- 
tra è di cinque deciiuetii . Si letauuv sulùto se- 
minata , e si stappa in aprile > l’osa se iic coltiva; 
in marina , meno in colie , o quasi nulla in mon- 
tagna . Bisognerebbe promuoverne la coltivazioucfc 
insegnando ai contadini il metodo di Micheli pei^ 
estirpare il succiarne , le orohtuuhe , che è qttella , 
die li attenisca . 
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Tn una tornàtnrà qntntitk dì leme som. i , ^ 
prodolfrt merlio som. io. 

I fagiuoli ti coltÌTaiio m molte Tarietà , in 
una tornatura quantità di teme som. i., raccolto 
medi» som. i3. Con egual quantità di teme un 
prodotto alquanto minore si La del caco , dello 
cni iarìiia mescolata spesso a un poco di farma 
di cicerchia sì là nei giorni di magro una mi- 
nestra , cemnriemente detta farpcchiatn , che ti 
atima molto buona , ma die non ho Teduto «tare 
ailrove . Ilo osservato che i lupini da alcuni ai 
piantano lungo le strade frequentate , ed ottengo- 
no lo scopo d’ impedire con questo mezzo 1’ in- 
flesso nei terreni agli altrui iDcstiami , che abhor- 
roiio quesf erba amara. Di una mitora di semente 
di lupini se ne raccolgono quindici in venti . 
l^uaiitità del seme circa come i fagiuoli > Col 
miglio si fa una minestra chiamata pantccia . Po- 
co si conosce il raoco , che ti adopra aoio per li 
piccioni , poco i Tezzoli , la melica , e il gran» 
saraceno . In generale dei legumi à maggiore 1’ ira- 
p(>rtaziune che l’ esportazione , ed i legumi di 
questo dipartimento sono molto intcriori in qua- 
lit.à a quelli del Musone , Metauro , e. del ricino 
Ahhruzzo . Ho osservato che i legumi coltivati 
in terreni dove sia il muriate di soda, che qui 
tanto abbonda per le fonti di acque salse profuse 
dalla natura tu tutto il dipartimento, non si cuo- 
cono inai , come ne anche cotti nelle acque aele- 
nitoae.» 
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Ortaggi . 

Conviene diitingiiore nel noetro dìparlimento 
tre specie di orti. Pritno , quelli dei contadini, 
lecondo dei proprietari , terzo degli ortolani . 

Quelli dei contadini sono pezzi di terra 
contigui alle ra«e coloniche , cinti da una siepe o 
viVà o morta , in cui si piantano cavoli , rape , 
rulli , insalata, ed erbe odorosa. La costruziunn 
di questi orti , e la loro coltura è tutta a carico 
del contadino , il quale non di diritto , ma di lat- 
to ne trae tutto il profitto , ed il padrone non ne 
ha che qualche assaggio di erlie. Ne. n.nsce da 
tiò un altro inconveniente, ed è , che licenzian- 
dosi nn Contadino , il primo suo pimsicro è di 
esterminare 1’ orto e la siepe che lo circonda. 
TaL orti rustici sono mal coltivati , non mai ir- 
rigati , se non se talvolta con un poco d’ acqua , 
che prendono da qualche pozzo. 1 padroni accorti 
limitano 1’ estensione del terreno per questi orti , 
ed ohhlìgaiio il colono a pagare un annuo altltto 
discreto, (èli orli dei proprietarj sono cuutigui o 
vicini alle case di abitazione , e servono soltanto 
all’ uso delle famiglie rispettive. Siccome i nostri 
paesi sono di una maggiore estensione di quello 
che sia necessario all’ attuale popolazione , quindi 
tali orti sono moltissimi , ed in qualche luogo non 
vi è casa che non ne abbia uno. Sono irrigati 
per mezzo di acque di pozzi , o anche meglio oou 
acqua piovane raccolte in vasche. Siccome in po- 
^ i 
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arqiic piovane sono ottimi concimi. Da circa venti 
muli si è molto migliorata la coltivazione degli 
orti ed in molti realmente si ha un modello di 
esatta cultura, licei in parris , exempìit granili-^ 
f<us uti. I Romani sono celebri nou solo per lo 
laro Orioni grandi , ma anclie per i grandi scrit- 
tori clic seppero scrivere le loro imprese. Il no- 
stro dipartiiiieiifo non sarebbe tanto ignoralo nella 
agraria, se qualcuno avasse scritto, poiché nel 
ramo degli orti vi sono bellissime industrie. A me 
jiou conviene parlarne perchè eccederei i limiti 
di una Memoria , • percliè tono industrie niente 
generalizzate, anzi talvolta (oh pregiudizj !) rite- 
nute come segreti. JVniiilimeno osservo, che si col- 
tivano molto bene le seguenti piante ( uso i ter- 
mini deli’ arte , poirliè i nomi che qui si ado- 
prano sono eiiuivoci ): pimpinella ani>um , iinapis 
alila, lieliantims tuherosus , ruhus idaiu , ribes rit- 
Iniiih , tapparis spinola , rumex acetosa, hrasùca 
in tutte le specie, spinarla olerarcia, anetlium fa- 
niei liim , asjiarngns offieinnlis , fragaria eesca, so- 
lar, l'm ìycopersicrm , mrntlia piperita, asclepias sy- 
rinrn . mina tinctorum , gossypium ( in molte va- 
rietà ) ricinus coirmnis , e molte altre piante che 
prima non si conoscevano. Ilo osservato piantarsi, 
e dicono con buon siicresso, la catapuzia , euphor- 
hia snthyrus , per teucre ionlaiio i topi ed altri 
animali danu isi. GII orti degli ortolani tengonsi 
da genti mercenario per renderne il prodotto. In 
tre paesi si us.ano principalmente , Ascoli , Bipa- 
tTanson* e Ferino. Sono per lo più^contigui alle 
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nture tIì detti pneii : quell! d’Ascoli «nperano tutti, 
© perciò parlerò ora di questi. 

Tolta la canapa sul fin di luglio si vanga il ter- 
reno, e in fosse profonde circa quattro decimetri si 
piantano le piccole piantine de’ broccoli, bratsica 
xJeracia , i quali Vengono eccellenti. Ma più di tutte 
le piante vegetano eiiiincntemente in .\scoli i cavoli 
cappucci , brastica oleraóa capUatu. Acciocché rie- 
■can bene ci vuole letame e niolt’ acqua , onde 
li pongono , o in terreni irrigatori o vicino dei 
fiume. N’ho veduto alcuni pesare libre dieci. So- 
no .'ncha"^r.elebri i ramolacci, mphanus satwìis. Ciò 
è dovuto ai molti letami e governi, all’acqua, 
con cui possono innaffiare abbondantemenlc , cd 
al suolo ascolano che , contenendo mollissimo zol- 
fo è ottimo specialmente per i cavoli , ed altro 
piante tetradinamiche. Le altre erbe che più ve- 
getano negli orti d’ Alcoli sono bnusira oleracia 
couit-jlura , lactuca satUa , cirkorium endicia , sp':- 
nacra olirraria , apinm praieohm , anethum fani- 
Cìilum , aspnrnpiis oJJirinnJis , eynarn frolpnin, hrai- 
lìca - Ttijxi , hrassira oleracpa , gongyìoides , allium 
capa ) fragtiria vesca , capàcum annuum , et bac- 
catinn , solaniun lycoperslcon. Degli ortaggi <!' Ascoli 
si provede non solo tutto il dipartimento , ma an- 
che il Musone , Metauro , e 1’ Abruzzo . Dopo 
Alcoli viene Ripalransone. Irrigan gli orti coH'ac- 
que delle fontane , ma il suolo non ò molto favo- 
revole. Vi vegetano assai bene le insalate, e ée- 
ta iulgari'. Siegne Fermo, in cui riesce assai beno 
fucumis melo, specialmente in una varieté piocola 



ma molto saporita , e si chiama melonceìte <ft Sant» 
Omero. Riesce anche bene aicunàs sathus , e cu- 
■curbita citrulìus , e hetacuìgaris. Ma 1’ acqua per 
gli orti Fermani è scarsa, e si servono per lo più 
delle acque piovane. In t. Elpidio è particolare 
il carilo, cynara carduncuìus. Generalmente nel di- 
partimento la roltivaiioiie degli orti è migliore di 
tutte le altra coltivazioni , e non vi è pianta delle 
comuni , la quale non vi vegeti , tolta però la mon- 
tagna per l’eccessivo freddo. 

( Sarà continuato }. 
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Saggi sull’Economia olearia dell’abate Giammaria 
PICCONI. Tom. li, Genova i8io. 

ardi mi è giunto il sncond» lohime di qurst'opt^ 
ra delia quale diedi una sufficiente notizia nel t>o- 
tiirnè quinto di questi Annali. La fisiologia dell’ n- 
lico è r argomento del capo IV il quale, occupa l’in- 
tero tomo, composto di .^5a pagine. L’autore ha in 
esso riunite in estratto, facendone 1‘ applicazione 
conoenientt ali’ alhero intorno cui scriee , tutte te. 
dottrine dei più celebri naturalisti oltremontani re- 
latice alla fisica vegetale. Precede una lettera fran- 
cese scritta a lui dm Air. C. . . . di P. . , . nella 
quale in aa pagine dà il piano del secondo volume 
dopo avere in breve analizzato il primo. Io non 
credo , avuto riguardo alla qualità delle persi ne a 
fantaggio di cui sono particolarmente compilati 
questi annali , di non poter meglio fare per darne 
contezza a coloro che studiano a fondo la teorica 
dell’ agricoltura che riportare il seguente squarcio 
che precede l’ articolo primo dell’ indicato capo IV. 
y> Dopo i lavori di Senabier , di Desfontainea , di 
Mirbel , di Lametherie ec. la fisiologia vegetale 
non è più bambina , ma è ancora lontana dall’as^r 
toccata in ogni sua parte a quell’ evidenza che le i 
propria l’ eiìdenza fisica. Quando si vedrà la fran- 
chezza con cui adotto l’ omogeneità delle mtslecide 
organiche , lo stato primitivo delle sostanze assorbi- 
te , la decomposizione dell’ acqua e del gas acido 
cailcnico , l’ irriluhililà della fibra , f ir.fiurnza del 
fluido elettrico come causa primaria di tutti gli ef- 
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frtti fidcn-chimlci delta vepeta-inne •. quando ji 
dfà che io pianto a guisa di teoremi queste , ed 
altre ipotesi dibattute , i filosofi partigiani delle 
contrarie ne saranno scandalizzati. Io li prego a 
sospendere il loro giudizio, finché possano esamina^ 
re il senso grnuino delle snte tesi e disasteme i 
fundvmenti in un opera elementare che spero di 
sottojtorre alla censura del Pubblico, Ella sersirà 
di base alla presente , come la presen te servirà a 
quella di modello nelle applicazioni. Valico che , al 
dire di Columella, è la prima , cioè la più perfetta 
tra le piante , meritava senza dubbio una tale di— 
stlnziiine. Chi non gusta gli esami scientifiii ; chi 
ha giurato in agricoltura /’ ubbidienza cieca passi 
oltre II cercar de’ precetti ne’ capi successU-i. i» 
J.’ autore aveva detto nella lettera preliminare che 
il colume terzo , toltene alcune cose sulla chimica 
degli oli e sulle macch'ne. , non conterrà che pre- 
cetti pratici. I dotti leggeranno con piacere questo 
secon do. 


Viappio botanico Alpi Giulie, Lettera del Pro» 
fes'orc MAZZUC \TO ai Professore ARDULNO. 
L cline . i8ii , in 8.° di pag. « 8 . 

Dopo quanto è stato scritto nel Poligrafo di 
questo breve scritto , a cui b unito il catalogo delle 
piante colà raccolte o vedute e che termina coll’ es- 
posizione di nn nuovo genere detto Paradisea , 
creato dal signor Professore come rirtiitum eximia- 
rum Tiri excellentissiiai corniti* tenaturis PAJL4.~ 
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D/iSJ iPOTiuinentam . nulla io saprei aggiungere , 
tanto più che l’ argomento è tutto botanico , e per- 
ciò non molti tra gli associati se ne dilettano. 

latruEÌone sul uirtodo di coltivare il iriair, o fru- 
mentone , ricavata dal l’opera del signor Biirger 
per cura del dottore G. CERIGLI professore di 
storia naturale e chimiea nel luioeo di Cremona, 
in 8 , i8ii , di pag. >^6. 

Questo compendio merita di essere letto dai 
coltivatori di un grano che tiene tuttavia divise le 
opinioni, colendolo alcuni escluso affatto dalle buo- 
ne rotazioni agi arie ed altri che se ne estenda la 
coltivazione per tutto. JE gli uni e gli altri vedran- 
no di aver torto qualora ignorino le vere norme per 
educarlo. iVon è questo scritto una nuda compila— 
sione: non poche riflessioni ri ha aggiunte il signor 
Profes.sore Ceriolì appoggiandosi gJJ' esperienza ed 
ossen azione propria , non che a quanto praticasi 
in Italia. Mostra poi quanto vantasgio ne verrs-hhe 
ai nostri paesi se per lavorarlo e rincalzarlo teni.t— 
se sostituito queir aratro che dicono coltivatore. 
Sembrami che i suoi ragionamenti , co'’ quali prefe- 
risce questo strumento alla zappa , non abbiano re- 
plica. Qui non posso non esternare il mio dzsideriet 
eh’ egli ci faccia conoscere il seminatore adoperato 
dallo scrittore tedesco, come pare ce ne dia speranza 
alla pag. 3a. Termina il compendio colla esposi- 
zione di quanto hanno scrino i signori Pollini e 
Bay le F ireile intorno alla malattia detta comune- 
mente fuugo del uiaiz. 
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Adunanca della Sezione Agraria dell’Ateneo Bolo» 
-guc(», tenutali il giorno 4 genaajo i8ia. 

Ateca la cessata Società agraria del diparti^ 
mento del Reno promesso un premio a chi atesse 
composta la migliore iitruzione per riitorare', for- 
mare , e goTernare i prati t\ natnrali die artificia- 
li , adattata alle circottaiize del dipartimento del 
Reno , eligendo che ai nomi botanici delle erbe 
sì dureasero unire quelli dei contadini ed i Tosca- 
ni. Tre sono state le memorie presentate ed ha ot- 
tenuto il premio quella che aerea per epigrafe 
Nccetsarini cultus prati cui reterei Romani pri- 
mus in agricolatione tribuernnt. E' stalo aperto 
oggi il biglietto ed i stato ritroeato essere asitore 
il signor Aeeocato Luigi SAVANI di Modena. 

Hanno ottenuto il premio per aoere moltipli- 
cate le Api c raccolto il frutto senza ucciderle i 
signori Fratelli Garagnaili di Razzano, ed il signor 
Luca Sgargi di Bologna è pure stato premiato per 
aeere propaginato un grandissimo numero di eits 
per ringioeenirle. In seguito la Società ha pubbli- 
cato il seguente programma. 

LA SEZIONE AGRARIA 

DELL’ ATENEO EOEOCNBSK 

Darà un premio di lir. 3oo italiane a chi 
presenterà la migliore Memoria in soluzione del 
seguente quesito t 
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ConTÌ«m egli eitender* maggiormente e proH 
pagare le pecore nella parte inperiore del dW 
partimento del Reno ? Se si ; dimandati quale fa- 
rà il metodo più utile da leguirti nella loro 
«ducaeione , rolla TÌ»ta ancora di migliorare 
l’ agricoltura della montagna di questo diparti- 
mento. 

Le Memorie esenti da ogni spesa si faranno 
pervenire al Segretario entro il 3o ottobre del 
i8ia. Sarà esclusa (Qualunque produzione o venuta 
al concorso dopo il termine stabilito , o l Autore 
della quale si fosse in qualche modo dato a co- 
noscere avanti che eia ammessa il voto dei Giu- 
di cU - 1 

Ogni memoria porterrl in fronte un motto, 
qi:ale sia ripetuto al di fuori da un biglietto , che 
sotto sigillo contenga il nome , cognome e domicilio 
dell’Autore, li Segretario ne darà la ricevuta cor- 
e-isponds’ìite se gli sarà richiesta. 

A questo premio possono aspirare ancora i non 
abitanti nel dipartimento del Reno. 

La Sezione Agraria promette altresì due pre^ 
mj di lir, aoo italiane per ciascheduno da distri- 
buirsi separatamente . , 

A ohi farà constare di ayere aumentato il nu_ 
mero delle sue Arnie nell' anno .18 la , ‘ educando 
un raiggior numero di Api , e ne avrà estratto la 
mazgior quantità di miele senza uccidere le me- 
desime ; dal che sarà tenuto a presentare le pro- 
ve , ed i saggi alla Sezione. Dovrà inoltre notifi- 
care distintamente il numero delle Arnie di est'' 
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lui poMnduto per lo (drlìetro , e di qu-He ag- 
|(iunte uel corju dello stesso anno , indicando la 
quaiitilà di mele raccolto da ciascheduna delle 
medesime 

A questi due pTemj non potranno aspirare che 
i soli abitanti del dipai timentri del Reno. I con~ 
correlili all' imo , e V altra di essi dorranno esibire 
entro U novembre del i8ia i documenti opportuni 
par comprova del loro operato , firmati da un socio 
corrispondente net rispettivo distretto y dal Sindaca 
del Comune e dal- Paroco , da rimetterti ali’ infra- 
scritto Segretario franchi di ogni spesa. 

Si propone poi un premio di Ur. qoc italiane 

A chi arra piantato , allevato prosperosamen- 
te , e condotto all’ età di tre anni un hnsco di 
tornatnre 6 italiane per due terai con alberi for- 
ti , e 1’ altro terao con piante di robinia pseudoa- 
cacia , u falsa gag((la , attesa 1’ utilità somma della 
medesiiita nella coltivazione della vite. 

Questo premio è destinato ai soli abitanti del 
nostro Dipartimento , e per Concorrere al medesi- 
mo , dovranno estere presentati entro il murzo l8l5 
i documenti vidimati, e riconosciuti come pei due 
premj pi eceden ti. 

Bologna, li l3 dicembre ioti. 

ALAMANNO ISOLANI Direttore. 

O. T. COWTBt Stgr. 

Almanacco per gli Agriceltori del dipartimento 
■ del Reno per, Tanno bisestile i8ia, compilato 
e pubblicato dalla Sezione tigraria dell'Ateneo 
bolognese , in 8 di pag. 68. 

Contiene le regole per educare le Api olisi 
portata de' coltioatori anche i mono istruiti. 
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TABELLA 


35" 


De* prezzi medj di una Soma de’ sottonotati "lani, 
falli ne’ Dipartimenti d<d Ilogno d’Italia dal giorno 
I al giorno i5 nel mese di Luglio i8(i. ' 


NOM 

del 

DITABTIUEHTO. 

PREZZO MEDIO DEL 

Formtnto 

Riso 

gran- 

turco 



liT. cent^ 

tir» cvntn 

ìir. 

cent. 

lir. 

cent., 

1 

Adda 

35 

18 

45 

3o 

u5 

61 

— 

““ I 

Adige 

'9 

So 

38 

4 t 

»7 

bo 

lA 

7 ‘ , 

A niiiATiao 

aa 

33 

44 

96 

i 3 

»4 

19 

16 ; 

A r iciiA 

— 

— 

39 

33 

a3 

38 

aa 

iS ' 

A uro Adige 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

/' ITO To 

ai 


39 

04 

>7 

58 


59 ! 

1 ’ii;ch:gi.io 5 b 

ai 

43 

46 

93 

18 

a 6 

— 

- 1 

ItASbO l'o 

i 3 

81 

4» 

78 

la 

64 

lo 

73 1 

RuE^TA 

19 

3o 

43 

98 

«4 

44 

19 

00 1 

(tuOSTOLA 

aa 

66 

35 

89 

i3 

«4 

14 

aJ 1 

l^ABIO 

»9 

6 x 

46 

o3 

ai 

93 

19 


IVIeela 

•9 

5i 

4» 

30 

18 

07 

— 

-- 

Wetaueo 

>9 

oa 

53 

38 

13 

39 

tà 

4 » 

Miacio 

aa 

43 

37 

18 

'4 

8 a 

iS 

49 1 

Mukjee 

16 

95 

39 

56 

la 

10 

14 

1 

>4 

Odora 

aS 

35 

4* 

ot 

>7 

49 

j 8 

83 

Panabo 

“4 

07 

35 

56 

'4 

60 

it) 

ot 

Pauebiaso 

ao 

44 

5e 

97 

16 

33 

16 


Piate 

a 6 

7‘ 

55 

56 

»9 

66 



Ueko 

a3 

09 

35 

oS 

II 

39 

17 

08 

UOBICORB 

.18 

o5 

4« 

18 

9 

«7 

14 

Oo 

Sebio 

ao 

81 

4' 

48 

•9 

75 

ao 

7 a 

Taoltambnto 

a3 

3a 

59 

la 

16 

93 

17 

“a 

Teosto 

18 

61 

53. 

84 

i3 

79 

i J 

78 
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TABELLA 


De' j,. '*» lucdj di una Soma de’ sotiouotali grani, 
falli Ite' Dipartimenti del Regno d'Italia dal giorno 
i6 al giorno di nei mese di Luglio i8ii. 








Memorie Telatile all'agricoltura del dipartimento 
Tronto y del sig, V^AljKli.lA^[ proj'essorc di 
Bottuiica ed Agraria nel liceo di Fermo ( Conti- 
nuazione « fine ). 

XII. 

Agrumi , giardini e fiori. 

P 

X er Dome di giardini s’ intendono oomunement» 
i luoghi destinati alla coltivazione degli agrumi , 
onde di questi parlareino in mudo speciale. In 
molti luoghi del dipartimento si coltiTano ; ma la 
loro patria è Torre di Palmo , Marano , Grotta- 
mare e san Deiicdetto j onde tratteremo della 
coltivazione che si u»a in questi luoghi , il di 
cui prodotto principale consiste in tal genere. Una 
pro.spottiva più pittoresca di quella che oflrono t 
delti coniiiiii è multo ditficile trovarla altrove. 
Le terre argilloso — quarzoso — calcari sono le 
preirrihili ; quindi ultime sono a tal uopo le tor- 
bide de’ torrenti e fossi che scorrono vicino » 
quei luoghi, e che a tale oggetto ti raccolgono. 

11 terreno destinato a giardino devo essere almeno 
ben letamato , e spogliato delle radiche di alberi 

• dei ciottoli. 1 no.tri giardini sono tra il mare , 

• le colline lungo la strada postalo. I culli , da 
cui sono dominati , hanno un iurte pendìo , e 
quindi le piogge trascinano multo di quella tor- , 
bida , che è tanto buona. Le culline sono dalla 
parte dell'ovest, cd un poco del nord, e qniadi 

Annali tom. A llf. ff 
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i giardini sono esposti al sud o all’ est. Sono a 
livello del mare , e poco più elevati , poiché si è 
osservato ohe facendoli elevati molto aopra al 
livello , le piante gentili vengono o seccate o 
^ danneggiate dal venti marini , saturi di umori salsi 

che depositino negli alberi , e che sono fatali. Le 
colline non solo guardano i giardini dai venti 
freddi di nord, o di ovest, ma fanno anche di- 
scendere del ruscolll , le cui acque si raccolgono 
in vasche bea murate: senza tali acque sarebbe 

teineriirio accingersi a tale impresa. Meglio è ss 
dalla vssoa prima 1* acqua pa»si in una seconda , 
dova sì lavino i panni o si decompongano della 
soil.nizs organiche , perchè tali acque sarebbero 
otlime per gl’imiafrj. Si usa contornare i giardini 
con alte mura per presovvarli dai venti del nord 
e dell est , e dai ladri ; ma meglio riescono quei 
che sono circondati da duo siepi , una esteriore 
di spine folte , che impedisca l’ accesso agli uo- 
xniui , e l’altra interiore di alberi da alto fusto, 
che ripsri i venti : ma in questo caso conviene 

svveilire con diligsnna , che le piante non siano 
danneggiate dalle radiche dogli alberi che H 
comlano . Varie sono lo epecio , e rooltissinie le 
varieté degli agromi che qui si coltivano. Io eo* 
c*iin*rò solo le principali, aduprando i nomi che 
qui sono in usoi 
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Bizzarìa 


In tre maniere ai propagano gli agrumi , per 
acme . per margotta, e per talee . Primo nudo; 
Quando un quaTcIie frutto a’ iiifraoidj , allora ai 
sotterra prima stritolato colle m ini : così vegeta- 
no meglio i semi che se fossero presi ila un 
frutto non marcito . Meglio fanno coloro che dua 
giorni prima di seminarli si mettono nell’ aoqm , 
ia cui aia sciolto dal letame caldo , come quello 
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dei piccioni . Alcuni nsano fare 1 scinen*uj In 
cas<eltoni di legno , e ciò è pieglio per traspor- 
tarli in luogo coperto , te viene il freddo . £I 
tempo di «cminare è <lalla fine di fchbrajo a tutto 
aprile . Si deve innfiEEare il «eiuenaajo , e ripur- 
garlo dall’ erbe estranee una Tolta la teltiiuana , 
Dopo tre anni «piando le pianticelle sono all alloz- 
sa di circa 35 centiinelri fi tra[iiantaiio nel Tira— 
jo , uuardaiido bene di non rompere le radirliette 
e le barboline , o ciò di marzo o aprile in ter- 
reno beuo concimato , e lavorato in fosse pro- 
fonde 3 decimetri , e discoste 1’ una dall’ altra ^ 
decimetri, e la fotta si riempie col letame, e ter- 
ra bene stretta alla pianta . Si avverta di ouu 
porro molto intervallo di tempo tra Jo spiantare 
e il ripiantare , porcili altrimenti soffrono le pian- 
te . Si devono poscia imialEare spesso all’ estate , 
(lue volte zapparle , ed una volta concimarle . 
Cresciute le piante alla grossezza di circa nn dito 
pollice , allora è il tempo ili innestarla , e l’ in- 
nesto si fa ad occbio . Il tempo dell’ innesto è da 
marzo a tutto aprile , oppure di settembre . Tre 
anni dopo 1’ innesto la pianta si pone a campo . 
Si avverta di far 1’ innesto più basse che sì può , 
poiché dovendosi trapiantare sì devo mettere sot- 
terra sino al luogo uve spunta l’innesto , giacché 
venendo una gelata , e perciò dovendoti tagliare 
il fusto della pianta , deve restare sotterra la 
quantità di tronco che faccia ripullulare la qua- 
lità innestata . Si avverta anche , che gli aranci 
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rton •* intiffitsTit) 5 e pi-inripalmmte » perchè 
ìnuestati , il sugo conterrebbe meno di arido . 

Margolta . Si ai eglie un virgiiUo bello , li- 
scio , e ohe abbia alta cima de’ ramoscelli , c *1 
fa passare dentro un Taso di terra cotta ^ appog- 
giato in mollo che stia immobile t s’ incide cir- 
colarmente con tagliente coltello il virgulto nella 
corteccia , e ciò in due lunghi distanti due cen- 
timetri circa , c ti toglie tutta la corteccia fra la 
due incisioni , ed il lungo denudato ti cuopfe con 
una pelle legata con filo . Il vaso è della capaci- 
tà di circa «lue libbre di acijua ^ spaccato in mel- 
Eo da alto al basso , con in fondo un foro dova 
passa il virgulto • da capo aperto , ed ha più in- 
cavi pei legarlo con vimini o feltro filato . Il 
vaso si riempie di terra buona , ben concimata , 
e sopra il medesimo ai pone altro vaso ) da cut 
etilUndo continnamente 1’ acqua , tenga la pian- 
ta umida . Dopo otto mesi circa quando ha mes- 
■o le radiche a sufficienza , ti taglia leggerinenta 
sotto il vaso ^ ed aprendo questo sì poue la pian- 
ta coti tutta la terra che deve restargli aderente 
entro una fossa preparata con letame , guardando 
bene di non guastare la foroaa esteriore della ter- 
ra aderente alla pianta « e questa avvertenza è 
tiecessarìssìma ; messa cosi la pianta nel suolo , si 
coltiva come di sopra si è detto per le pianto 
nate dai seme» Tempo da fare le margotte , da mar- 
feo a tutto agosto . 

Altra maniera di fare le margotte . SI scelga 
sin virgulto , ma solo vicino a terra « in mode 
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che possa «Mere piagato e sotterrato . Si coltiirii 
come sopra , uia deve lasciarsi iin anno almeno 
attaccato alla pianta , dopo il qiial tempo si taglia 
e si lascia crescere nel luogo stesso fino a chci 
sia tempo di portarlo a campo . 

Talee. Si sceglie un torcolo non più piccolo 
di un pollice , e non più grosso dal doppio , e si 
taglia in modo che sia della lungheeza di 4^ 
centimetri circa , o ciò di marzo , avvertendo 
che la parte che deve andare sotterra deve esser 
tagliata a taglio di penna e 1’ altra superiore a 
taglio tondo. Si sotterrano in terreno molto stri- 
tolato , letamato, e spessissimo innaffiato. Si muova 
spesso intorno la terra , ma con somma delica- 
tezza . L'esperienza prova , che le piante propa- 
gate in questo modo non vengono della grossez- 
za di quelle propagate per seme e per margot- 
te , e solo si sa di un cedro , che formò 1’ ecce- 
zione della regola . Le piante propagate per mar- 
gotte o per talee non hanno bisogno d’ innesti ; 
Tre mesi prima di mettere le pianto al campo, 
cioè in gennajo o agosto , il giardino si vanga . 
Il tempo per altro più proprio per metterle a campo 
è di ottobre . Le fosse deveno essere fatte ante- 
riormente onde ricevano il beneficio del sole « 
dell’ aria, e profonde otto decimetri circa. Nel 
toglierle dal vivajo si avverta dì non tagliare le 
radiche , e vi si lascia aderente la terra , che 
perciò s’involge con paglia e vimini. Le piante 
poste a campo sono collocate in quadro , alla di- 
stanza circa quattro metri una dall’ altra , e ap- 
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pena poste nella fossa i* innaffiano • e cifc il ripe- 
te se la «taffiune è «erra . Colla terra »’ incalzi 
bene Ja pianta . Di priinavero intorno alle pianta 
ai scava un fosso circolare , che serve di ricetta- 
colo alle acque , poiché tali piante amano I’ umi- 
do . Ogni anno d’ estate si vanga tutto il giardino 
con diligenza t Si avverta di collocare le pianta 
giovani , e piccole in modo che non vengano co- 
perte dall’ ombra delle piante maggiori k Ogni 
anno d’ aprile si tolgano i seccumi. 

La stagione d’inverno é lapcricolosa se vengono 
delle nevi , e dietro quelle delle forti gelate. A 
prevenire tale inconveniente alcuni mano di co- 
prire le piante, almeno le getitili , e le piu vicine 
ni muro . Ma non si possono coprire i giardini 
molto grandi . Si ri media con frattoni folti , ed 
altri di lauro o di olivo , piante che sempre 
conservano le loro foglie , quali frattoni sono an- 
che in mezzo ai giardini per guardarli nell’ in- 
Yemo dai venti di est. Le invernate spesso nuo- 
cono ai frutti , di rado alle piante . I geli nuo- 
cono quando la pianta è umida ; onde venendo 
la neve , si ha attenzione di scuoterla e toglierla 
dall’ albero in modo che questo rimanga asciutto 
verso rimbrunir del «iornn quando comincia il 
gelo. Allo stesso eiTetto prima dell’ inverno si fa 
Un fosso intorno le piante , e si riempie di letama 
non maturo. Gli eflctti del gelo sono maggio:! nei 
frutti acidi che nel dolci; seffrono più ì limoni «■ 
che non i Portogalli . Pare che l’ arano io agio 
sia un’ eccezioue , ma si consideri che questo 
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non è innestato come gli altri agrumi , e die im» 
pianta per l’innesto s’indebolisce. Se pe. 'scono 
gli aranci agri , tutto il giardino è secco. 

Quando un giardino ha patito la gelala , si 
innaffia con acqua alla temperatura di circa i8** 

( Reaumiir ) . Una tale acqua discioglie il gelo in 
un ordine assai dolce. Tale innaffio non si adopera 
quando è iinininente altra gelata , o si torni ad 
innaffiare di nuoTO dopo lo seconda gelata. Per il 
il gelo soffrono più i rami che i tronchi . Se un 
ramo ha sofferto molto, con-viene reciderlo. Se il 
tronco perisce, conviene reciderlo sino al luogo 
ove resta vegeto , ed i nuovi virgulti non tardano 
molto a nascere. Si può calcolare che ne’ luoglii 
indicati , ne’ giardini ben custoditi per il gelo ogni 
sei anni si perdono ì frutti , ogni io i rami , ogni 
14 i trancili . Gradi del gelo , in cui soffrono i 
frutti ( Reaumur ); S'’ soffrono i rami ; 5° soffrono 
i tronchi ; posto il termometro all’ aria libera. 
£ pei rarissimo seccarsi affatto il tronco tino alle 
radici di poche piante; ciò narrano i vecchi. 

Si coltivano i giardini a colonia , come gli 
altri terreni ; ed allora il colono avrà circa tra il 
testo e il decimo de’ frutti , e il resto il padrone. 
I frutti poi più gentili sono tutti del padrone . 
Nel giardino si semina cotone , insalate , ed altre 
erbe da mangiare : di questi il colono ha circa la 
metà. Talvolta il giardiniero è stipendiato. 

Vendendosi, come si nsa, la totalità de’ frut- 
ti di un giardino , il compratore si obbliga por- 
tarli via prima del id dicembre : dopo tal gìor- 
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Si lascia qualche frutto tulle piante per 1’ anno 
seguente, rome portogalli e limoni, e ti chia-* 
mano di sopranno. 

Divengono ' questi più grossi e più gustosi : 
ma siccome danneggiano le piante , qui se ne la- 
sciano pochissimi , e solo nelle piante robuste . 

La natile» ajutata ‘spesso dall’arte, dal clima, 
dalle circostanr.e scherza talvolta con qualche pro- 
duzione straordinaria , che per la varietà de’ colori, 
delle forme , sapori ecrìtano meraviglia. Sono però 
mostri . Gli agrumi di questi giardini sono assai 
migliori di quelli ordinar] che vengono dalla Pu- 
glia , perché quelli si hanno freschi , onde si ven- 
dono ad un prezzo assai maggiore dì questi . 

Un giardino di una tornatura frutta circa 
mille lire all' anno , prezzo medio , anno medio . 

I giardini posti lungi dalle strade marine fruttano 
assai meno per la maggiore frequenza de’ casi 
fortuiti , per la spesa dei vasi , ( non potendosi 
mettere a campo ) delle coperture , e talvolta • 
necessario nell' inverno anche un poco di fuoco. 

Fiori. Si trova in questo dipartimento =: omnir 
copia rerum, ma da venti anni circa la coltiv.-!- ( 

zione è estesissima. Vi sono molti possidenti die 
coltivano specie e varietà molte, e rare. Quasi 
in ogni orlo vi è il suo luogo destinato ai fiori , 
e in qualche luogo le ajiiole si distribuiscono con 
disegno architettonico . Ancor io ho cercato di 
propagare questo gusto , e l’ ho introdotto in luo- 
ghi ove non vi era. 
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IVIirabile cola è po! 11 TcJftre i fiori che 
tpontanci nascono nello iio.«tre montagne , e »pe> 
cialmeote in quella che divide Ascoli dail AbniZ'* 
■o , e che perciò si chiama = Montagna de’ fio- 
ri = Si è qui verificato con la esperienza quanto 
dottamente arrertì il chiarissimo prufeMore Biyle- 
Barelle ( Annali d’ Agricoltura , settenabre 1809 } 
«ni cangiamenti che avvengono nelle piante di- 
pendentemente dalla coltivazione . Si sono p)ù 
volte presi , e semi , e pianto dalla Montagna dei 
fiori , e coltivate in qualche orto . Si è veduto , 
I. L’ aumento negli organi conservatori dell’ indi- 
viduo vegetale , cioè nella radice , tronco e fo- 
glie: io l’ho osservato ne’ carciofi selvatici, e nei 
fiori garofali { Giroflier ) e nel Juniperus Saiina ; 
». La determinazione della sostanza nutritiva par- 
zialmente in alcun dato luogo del vegetabile noa 
si è osservata , perchè non si è sperimentata al- 
cuna di quelle piante , in cui ciò avviene , come 
Brasiica campestrii ; 3 . SI è però verificata la mo- 
dificazione dei materiali immediati dui vegetabile 
come negli asparagi e nelle fragole. I primi sponta- 
nei nella montagna sono amari, cd hanno assai più 
virtù medicinale ; le fragole di montagna hanno 
un sapore più vivo e più Juiii.ttlu , che perdono 
negli occhi acquistando maggior grossezza. Nel 
caso di cui parlo mi pare dovere anche dire del- 
la varietà de’ colori , che in generale sarebbe di 
poca entità . I fiori della Montagna de’ fiori tras- 
portati altrove perdono non solo il loro odor fur> 
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te, ma anche la Tarìctà, e Tirezsa nelle tinte, 
perchè coltivale negli orti «ono n.cno vario-co!(« 
rati , e le tinte sono più languido ; eifetto fora» 
della h;ce più pura , e più libera dia hanno 
nella montagna , Non è spettacolo altrove inoltQ 
comune il vedere sull' alte montagne, come quel- 
la citala , la natura con larga mano seminare 
mille Cori come in un elegante giardino . Nello 
Stesse montagne produconsi moltissime piante me- 
dicinali, vi sono tutte quelle naturali ai nostri 
climi , e bastano a fornire le spezierie di questo 
•d altri dipartimenti. 

xiv. 

Erl/e chi! somministrano dì che vestirsi . 

Lino. Dove fu il grano si lavora il terreno 
nel mese di luglio, e nel vegnente agosto si se- 
mina lino , e si riciiopre. In una data estensiono 
di terreno ci vuole piu seme dì lino che di gra- 
no. Il lino di questo dipartimento è di pessima 
qualità , perchè i contadini non lo concimano , e 
perchè vogliono ritirare il frutto dal sema di cui 
ci è molta esportazione , o di cui al padrone tocca 
pochissima parte . Il raarzuulo non si conosce . 
Per la macerazione del Uno si adopra per Io pi 4 
acqua stagnante e poco la corrente . Il lino si 
raccoglie mescolato con molte paglie di gioglio , 
di cui conviene ripnrgarto prinp di batterlo. 

Canapa. Siccome questo genere si coltiva 
moltissimo nell’Ascolano, e poco nel resto del di- 
partimento , perciò soggiungo soltanto il metodo 
di coltivazione tenuto in Ascoli. 
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SI «cti^enA terreni ottimi e In eettemlire si 
seminano pianto per «overscio. Ecco le più usate ) 
secondo 1’ ordine clic sono credule più o meno 
buone. Ramolacci ^ fave piccole , veccia , moro ^ 
veKzoli , lupini j nel seminare delti generi si 

sparge sopra il terreno del letame molto maturo: 
ecco l’ordine di preferenza : di piccioni , g.illine^ 
pecore, bovi, cavalli, avvertendo che se l’anno 
è piovoso quel di pecora è il migliore. In ogni 
tornalnra o,i6 si sparge dì fava e vacci.a some o,5; 
di rooco e vezsoli meno. Prezzo del letame some 
0,3, di piccioni num. r,qo,e dì galline niiiu. o, .^6* 
Di febbrajo si fa il soverscio. Si vanga il terreno 
alla profondità di 35 centimetri . In marzo si 

spande altro letame maturissimo , cioè per ogni 
tornatura o,i6 some a,R , di lelatne ordinario; e 

some 3 di piccioni , e se in luogo di quello di 

piccioni li adopra quello di galline ci vuole il 
doppio. Tutte le spese occorrenti per preparare 
tornature o,3 si calcolano a circa lire 5e. In fìne 
di marzo si semina la canapa. In ogni tornatura 
o,i6 quantità di seme ; some 0,17; ne’ terreni non 
tanto forti , altrimenti ce ne vuole di più. Pro» 
fendità del seme sottoterra circa cinque ceiitime-* 
tri. Il seme si ricuopre con terra tritolata , cd 
eguagliata perfettamente. Se il terreno è irrig.vlo- 
rlo si fan de’ solchi discosti metri a, 5. La stagìo^ 
ne è favorevole qnando il maggio è asciutto e 
giugno piovoso. Non piovendo in giugno , s’ in- 
naffia ogni settimana • ma non mai di luglio. Do- 
po nata la canapa si pubsce dallo erbe estranee. 


Circa la mata di luglio comincia ad ingiallire , a 
allora ai carpe i avvertendo che il terreno «ia 
asciiiltiasimo. Carpita , si tagliano le radiche , a 
la cima per circa due decimetri. Si lascia nel ter» 
reno in fasci per farla appassire, e dopo otto gior« 
ni si mette nel rnaceratojo ad acqua stagnante 
per venti giorni circa; poi si lava e si asciuga. 
Ogni soma o,35 di seme produce di canapa libbre 
90 13, i3^. Il scine per lo piti viene da Camerino, 
e si p.ig.i lire circa per ogni soma c,35. Il seme 
del dipartimento vale meno 1 maceratoi sono pro- 
fondi circa due metri, area circa metr. quadr. So 
hgura quadrata o rettangol.i , morati a stagno. 
XV. 

Viti e vino. 

La vite presso noi raccomandasi per lo più 
agli oppj , jécer campestre. Di vigne non ve ne so- 
no i Ile pochissime , e per solo piacere. Ne’ tem- 
pi aiitirlii erano più in uso . Qui s’ ignora che 
/tic jegetes , i/lic eeuirait felicius uvae . E perciò 
le viti souo iu mezzo ai terreni araturj occu- 
pati dal frumento , formentone e legumi . La 
piantate delle viti sono di due sorti. Le prime 
dicoiisi fulignate , le seconde alberate. Nelle pri- 
me si piantano degli oppj alla distanza fra loro 
di quindici metri circa. Ad ogni oppio si marita- 
no due Kiio a quattro viti. Mi pajoiio preferibili 
queste folignate che d.vnno meno ombra al ter- 
reno. Nelle alberate poi gli oppj sono posti in fi- 
loni : gli oppj tono discosti fra loro quattro in 
cinque metri, ed i filoni nove in dseoi laetri. Tris 
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nu filone e 1’ altro si lascia talvolta maggiore spa- 
BÌo , e allora vi si pongono in mezzo degli alberi 
per frutti. Almeno si avesse l’avvertenza di far 
questi filoni in quella direzione che rechi meno 
ombra al campo . Tra un oppio e l’altro si met- 
tono due o iu tre viti circa ( iu doppio filare ia 
alcuni luoghi , se sono otto ). 

La vite si propaga ordiiiariameute per ma- 
gliuoli. Si scava r.n fosso profondo e largo un me- 
tro , e iu fondo si pongouC i magliuoli in linea 
orizzontala , coprendoli con quattro decimetri cir- 
ca «li terra, facendo spuntare sopra la terra la 
cima dei magliuoli per un decimetro circa. Ogni 
anno si rivanga o si rizappa la terra , e si riget- 
ta sopra i m.igliuoli in mudo , che dopo il quinto 
anno il fosso sia riempito al livello del campo. 
Dopo Ire anni, o poco più si cominciano a potare 
i magliuoli. Le viti poste fra un ojipio e 1’ altro 
si sostengono con canne ad una piccola altezza. 
Quelle poi che si maritano agli oppj si lasciano 
andare un poco meno alto. Gli oppj hanno eia— 
acuno quattro o cinque rami , e si dà loro la fi- 
gura d’ imbuto. Fanno questi un bell’ elfettu a ve- 
dersi con le viti intrecciate a festoni. Ora da mol- 
ti ti fa anche il vivajo con magliuoli. La vite cosi 
coltivata dà molta uva , e quelle maritata agli 
oppi vengono alcun poco preservate dalle me- 
teore. I nostri padri non furono scrupolosi nella 
«celta delle uve, ei ebbero in mira p;ù la quan- 
tità , che la qualità del mosto. Ora per altro da 
molti possidenti ti piaiitapo le uve scelte , e coa- 
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tiniiHndoti in questo sistema non arremo da in- 
TÌdiare i vini degli altri dipartimenti , pnicliè in 
questo nostro ( a riserva della montagna ) la vjto 
è favorita dal clima e dalia esposirione e qualità 
di terra . Per altro ho motivo da credere che nel 
principio del secolo passato le uve maturassero 
meglio, poiché questa è la tradizione de’ vecchj. 
S’ ignora qui il torcere il peduncolo per far ma- 
turare le uve , e lo spampinare lo viti per espor- 
le ai raggi solari. Per altro anche questi rimed) 
sarebbero insuÉBcienti nella montagna, in cui l’u- 
va abbonda di acido malico , onde il vino che 
se ne forma è aspro, debole e disgustoso, e non 
ai converta perciò mai in buon aceto. In monta- 
gna la fermentazione è languida , perchè il ter- 
mometro di Reaumur dopo l’ ottobre non oltre- 
passa i la'*. L’ acido malico essendo in ragione in- 
versa del principio zuccheroso , da cui formasi 
r alcool ; quindi dal mesto di montagna non 
ai cava molto zuccaro , nè molto spirito ar- 
dente. 

Cohivansi della uve in varietà infinite. Il 
Pagadebito è più comune, perchè è più abbon- 
dante di mosto , dalla quale proprietà trae il sue 
nome. Tra le bianche le nfigliori sono il verdic- 
chio il trebbiano ed il mosoatello ; fra le nere 
la balsamina, e la gagliuppa. 

Vi sono per altro molte altre varietà ottime , 
che si cominciano a coltivare dagl’ industriosi. 
Altre uve cohivansi buone non per il mosto , ma 
per mangiarle fresche , coma frutti , o per setvir- 


by Google 


J I« 

•etie serrile eil appassite . Le ure niigliori noa 
•Olio nelle piaiiuro , ma nelle colline ; e siccome 
gli abitanti delle montagne hanno più forza , e 
quelli delle pianure più spirito e sensibilità • 
cosà questa diversità si manifesta aiicba nelle pian- 
te , e specialmente nelle viti . In giugno si leva- 
no i ramoscelli inutili alle viti , ed agli oppj , e 
colta r uva , si danno alle bestie le foglie di 
quelle , o di questi. Qui in Fertqo per toriiatura 
e , 35 di terreno alberato si può calcolare il medio 
della raccolta in mosto, some i. 36 . un meno 
nelle folignate. 

Vendemmia. In marina negli ultimi di set- 
tembre, in mazziiia nei primi di ottobre, ed ia 
montagna sul fine di questo mese è il tempo del- 
la vendemmia . Si strappano le uve dalle viti , 
anziché tagliarle . Senza discernimento si confon- 
dua.j tutte le varietà : e questo é il principale 
motivo per cui i vini riescono cattivi . Per pi- 
giare le uve si adoperano recipieuti di mattoni 
ben connessi , e lastricati , che si chiamano ca- 
nali ; la loro prufouilità è un metro ; la liuighez- 
•a aguale alta larglieiza a.) decimetri. Inferior- 
mente ai canali vi sono i cajyilelii , cioè vasche 
per ricevere il mosto , che scola dai cauali. Loro 
profoudità circa due metri , lunghezza 7 deci- 
metri più della larghezza , che è q\iolla dei ca- 
nali . 

Vino. Si fa di tre sorte : la prima : il vino 
cotto. iNegli anni passati pocliissimo era il mo- 
sto , che non si coceste ; ora si mette un limite 
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al vino cotto. Bencliè io non ami tal vino , puro 
devo coiifegj.ire <li avere provato dei vini cotti 
di ijueslo dinartiincnto di un «apore eaquigitiggìmo 
e di foraa assai grande . Per avere tali vini esqui- 
»iti bisogna che la qualità dell’ uva sia buona , 
come sarebbe il verdicchio mescolato con un poco 
di moscatello ; che le uve siano ben mature , 
che il ìììosto sia molto cotto , e cljc il vino .sia 
vecchio almeno di tre anni . Per cuocere il mo- 
sto li adoprano delle caldaje circolari , il cui 
fondo è di rame , e la parte superiore di matto- 
ni ben lastricati . Prolondità delle caldaje da 
quindici a venti decimetri ; diametro da io a i5. 
Un vaso cilindrico che abbia per diametro me- 
tri o,o335i ; e l’altezza doppia di questo diame- 
tro contiene due mine . Il mosto si lascia bollirà 
sino che scemi un quinto , un quarto , ed anclia 
un terzo. Ho inteso dai veccbj molto pratici , che 
non si debba togliere al mosto bollente quella 
spuma grassa che si eleva alla siipeilirie ; altri 
pretendono il contrario , anzi la tolgono con mol- 
ta diligenza . Io non so chi abbia ragione . Il 
mosto bollito si ripone nelle botti , e spesso senza 
preservarlo prima da un troppo contatto dell’ at- 
mosfera tanto nelle vasche, ove Io pongono a 
rifreddare , quanto nel trasporto . Ilo osservato 
che i vini colti migliori tardano più degli altri a 
rischiararsi . La seconda sorta di vino è quando 
si pone nelle botti un sesto circa di mosto assai 
cotto , e si riempie il rimanente di mosto crudo . 
Tali vini sono ottimi per 1’ uso domestico quoti-; 
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di. 'no, ÌBTPcrliiatio più del Tino crndo , e per lor- 
p> irli fi fa più economia di legno e di mosto . 
Da pochi anni si è accresciuta di molto la fab- 
bùcazione dei cini crudi, ('terra sorti), i quali 
riescono ollimi , e resistono circa un biennio . 
Siccome si preferiscono quelli colorati in rosso- 
cupo , perciò si alterano i mosti con rebbio ( sam- 
buru* cliulus ) o colle bacclie della fitolaca . Col 
pi imo inezro si ba un sapore disgustoso; eoa 
r uno e con l’ altro si altera la salubrità del vi- 
no . I processi per fare il vino crudo sono varj , 
c non dissimili da quelli elle si usano altrove . 
Ancora non si è adottato un processo determina- 
to e comune per il nostro dipartimento , poiché 
quesP arte fra noi è ancora bambina . I migliori 
vini crudi si formano in monte Rubbiano , Ripa- 
transone , jMogliano , Loro , e Fermo . In alcuni 
paesi non so se possa aversi vino crudo buono . 
Conservansi tali vini per lo più nelle grotte sot- 
terranee ed umide , dove si trasportano nel mesa 
di marzo . Io preferirei delle cantine asciutte , 
ben chiuse , e voltate esattamente al nord , ed 
in cui il termometro ( Reaumur ) fosse costante- 
mente ai io“. Non si fa esportazione di vino 
fuori del diparti mento , almeno in paesi un poco 
lontani , onde ignoro se reggerebbero al mare , 
Osservano per altro i pratici , che il vino si man- 
tiene trasportato verso certi luoghi , e non verso 
certi altri . 

In Fermo da cento misure di vino ordinario 
Colla prima distillazione se ne estraggono di 
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ipirito . Da queste colla seconda distillazione se 
ne estraggono 9 ; da queste colla terza si estrag- 
gono sei misure di alcool . 11 vino di marina na 
dà meno j assai meno quello di moiUagiia . la 
Ascoli il vino dà meno acquavite che a Fermo . 

XVI. 

Boschi , ed alberi da bosco. 

Prima del secolo undecimo la superficie di 
questo dipartimento non aveva che le città di 
Fermo , Ascoli , e la distrutta Fallerà. Esistevano 
ancora le due Capre , di cui per altro si questiona 
U sito. In queir epoca , tolti i contorni ristretti de- 
gl’ indicati luoghi , il rimanente del dipartimento 
era selva : al più in qualche collina vi erano del- 
le case di piacere, o dei castelli fortificati spet- 
tanti ai signori di dette città , e qualche mona- 
stero di monaci . Conveniva destinare all' ara- 
tro maggiori terreni , come verisimilmenlc era 
e mpo de’ Remani . Gloria ed onore ai mona- 
ci , e segnatemaute a quelli di Farfa , che fug- 
genti dai Saraceni accampati al Garigliauo venne- 
ro in questo dipartimento sulla metà del secolo 
X , sboscarono molti luoghi , li resero a cultura , 
e vi fondarono dei paesi . Una metà almeno dei 
comuni ora esistenti non riconosce altra origina 
che dai monaci . Costoro si divisero la tenute , e 
si usurparono una specie d’ impero su molte po- 
polazioni , non so se a titolo di paternità , o di 
sovranità , o come primi occupanti. Xun di meno 
la loro memoria sia in benedizione eterna. Conti- 
stuotti iu seguito a popolare , a sboscare , e a 



coltivare il dipartimento . Sulla metà circa del 
gpcolo pafjato i bojchi ed i pascoli erano in pin- 
ata proporzione con le terre aratorie . T)a quel- 
1 ’ epoca lo sboscamento oltrepassò i suoi limiti , 
ed ora è tanto grande il male , clic io non credo 
sufficienlo il proibire ulteriore sboscamento , ma 
è necessario far ripiantare alberi da boschi. Dehl 
perrbè i nostri jiadri non consacrarono a qtialclie 
santo i loro hosebi , onde renderli sacri e intan- 
gibili! Comparando il catasto fatto circa il 1780 
con quelli fatti pochi lustri prima , è lo stato at- 
tuale con quello del 1780, consultando i vecebj , 
ed i libri dei conventi , ed il prezzo delle legno 
ora quadruplicato in più luoghi , io credo potere 
asserire , che di 100 piante da bosco esistenti 
prima del lyùo , ora non esistono nella generalità 
del dipartimento che sole 3 o , Jiencliè si sia rad- 
doppiato il numero degli oppj , e degli alberi da 
frutto . Cause di quest’ uitiuio sboscamento deva- 
statore , I.” tutti ì Regolari verso la metà del se- 
colo passato cambiarono i loro tiigurj e lo cdiiese 
in sontuosi edifici ; di ico conventi del diparti- 
jnento , nel secolo XVllI , quaranta ne furono 
fabbricati di nuovo , e cinquanta restaurati . An- 
che le altre chiese , i p.ilazzi , le case e gli edi- 
fici comuni furono portati ad una magnificenza 
ignota ai nostri antenati . Alcuni paesi furono 
fatti di nuovo. Si può conclndeie che delle mure 
ora esistenti iu questo dipartimento appena un 
terzo è anteriore al 1780. (,)uindi enormi tagli 
.di legue per cuocere mattoni , calce , e geuo , • 
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|>fr !e altre oecorrenre delle fatbriclie ; a.“ Al- 
la «tessa epoca ji attisò il coraincrcio marittimo , 
ipcfàalmeiite p^r il porto di Ancona . Ciò produs- 
se esportazione <Ji granaglie , cil anniento nel loro 
prezzo , come di sopra osscrvaniino . JMa il com- 
mercio mnritliino ora inceppalo , la maggiore col- 
tura a grano dei paesi limitrofi e de’ lontani, 
come del Banalo , e della Crimea dovreldia 
porre un limite alla smania insazialiilc di tutto 
ridurre a coltura j 3 .'* Le saline di Sant' Angelo 
e Slozzano , le fabbriche de’ vetri , del cremor 
«li tartaro , ilei ferro , della majolica , del salni- 
tro , la cottura del mosto accresciuto , 1’ aumento 
della popolazione, il lusso , le arti inollipllcale ec. , 
tutto fu a spese degli albori da boseo ebe si 
recidevano, e non si ripiantavano; Nelli for- 
mazione del catasto del 1780 si prescrisse di 
stimare i terreni incolti come aralorj , se tali 
erano riducibili . Si distinse in teorica , ma non 
in pratica , la riducibilità permanente della efiine- 
ra di pochi anni . Quindi i possidenti coltivarono 
tutto ; 5 .° A dare I’ ultima inano al legnicidio si 
aggiunse il bisogno generale e straordinario «li 
avere danari . Si t igliarono le legno per aver» 
multo argento e subita . 

Conseguenze di ijnesto sboscamento, r.” Clima 
cambiato . I bosilii di questo d’parliniento a 
del vicino Musone riparavano i freddi venti del- 
1’ ovest , e nord-ovest, come quelli doU’ Abruz- 
20 , o dell’ Ascolano riparavano gli umidi del sud, 
sud-ovest . Al dire de’ nostri vecebj il freddo 
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si aocrelitie sul line del lecolo XVTT ; a®. Meteo- 
re rovinose . Gli alhcri di alto fusto sono condut- 
tori per r elettrieisirao . Tolti questi conduttori, 
si moltiplicarono le grandini , e si resero piu de- 
vastatrici . Anche i solfuri di ferro , di cui sono 
piene le nostre montagne, furono messi a contatto 
dell’ atmosfera dal dissodamento delle terre ; 3.® 
Piogge diminuite ( Voyez reflexions sur la dimi- 
Tintion progressive des eaux à la fin du tome 
viugtuuieme du Cours complet d’ agriculture . . 

par 1’ Abhè Rozier ) ; Venti resi 

più furibondi , specialmente quelli dell’ovest > 5.® 
Interramento degli alvei nei fiumi, e le pienepiù 
liresi s) , ma più alte e più violente. I materna- i 
tiri riconoscono questo effetto dal taglio dei bo- 
schi e dalla coltivazione delle falde ripide. E per- 
ciò la terra , per esempio , ha ora un alveo più 
largo di quello avesse nei secoli passati. Da que- 
sto credo possa dedursi l.r ragione del ritirarsi 
che ha fatto il mure negli ultimi anni più che 
nei secoli i)assati : i fiuuii furono più torbidi , ed 
il avare rimanda a terra la gbiaja . Si ricordano 
i vecebi olle il mare lambiva i coll! , ed ora se 
n" è discostato ; 6. Cacciagione diminuita . Dove 
8000 le famoso cacce degli anni antichi P Quella 
celelire delle paloiiihe in M. Monaco come è di- 
minuita P Gli aiiim.ali non hanno ormai ove fare 
i loro nidi , ove nascondersi . 

Quale rimedio a questo sboscamento P Dopo 
le provvide leggi emanate su questo proposito 
dall’ ottimo nostro Sovrano sembra che nulla 
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resti a (lesidernre . Nondimeno dirJ> qualche cosa 
che rispnardi parlioolanneiife questo dipartimen- 
to , tanto più die a quest” oggetto m’ invita la 
lettera del sig. dii ettor generale di FuLbliea Istru- 
zione , in data 19 luglio 1811 . 

I. Se il combustibile è ad un prezzo alto » 
ciò è un inotiro per tagliare , a fronte di tutto 
le leggi , le quali vengono eluse dall’ interesso 
privato . Se il combustibile è a prezzo basso , gii 
alberi non saranno mai ripiantati . Bisogna dun- 
que cliiamare 1 ’ interesse particolare a garanzia 
dell’interesse puliblico . Acciò che i combustibili 
avessero un prezzo equabile in tutto il diparti- 
mento • e non vi fosse tanta sproporzione corno 
vi è ora tra la montagna c la marina , è neces- 
sario riattare le strade , e se fosse possibile ridur- 
re navigabile ( almeno per il solo trasporto delle 
legue ) qualche fiume . In secondo luago cercare 
di non accrescere i prezzi dei combustibili ( già 
cari abbastanza ) , ma bensì i prezzi della gbiun- 
da , ed altri frutti degli alberi da bosco , e ciò 
col moltiplicare i bestiami . Ninno taglierà una 
quercia , cbe i necessaria per il suo porco , o 
procurerà piantarne delle altre . 

II. Minorare il consumo del combustibile . 
£i cuoceranno nel dipartimento più di aoo mila 
some di mosto . Accrescete la quantità del vino 
crudo , come si è cominciato , e riformate le cal- 
daje . Item riformate le fornaci di calce secondo 
il metodo di Ruinfurd , i fornelli per distillare 

à spiriti , i cammini da cucina , i forni del pana f 
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• pcnuadere al basso popolo , che ad tisar pinio» 
la che bolle con reti a qiianUtà di caloriro i 
inutile aggiungerne dell' altro . 

Alberi più comuni in questo dipartimento r 
Il castagno , fogns ca^lunca ; il faggio , [afius syl^ 
latita ( VP ne sono de’ bellissimi ed altissimi ) ; 

1.1 quercia , qaerrus nicemoia \ la rovere (juercus ro~ 
hur -, il rerro , qut>tcus ct'iris , sono uniti in bosco 
o spaisi qna e là. Presso Ascoli vi è un bel 
bosco di abeti , pìriitt ahìr.t. Pochi cipressi , meno 
di pini . Si è iiilr'>dot l.i l’ acacia Ralniua -ii— 
ilo-nraàa . Ancor io f ho coltivata nei miei ter- i 
reni . In pochi lurglii conisjiosc alle sperauzo I 
coin i*pitene . 

(sii alberi da bosco cb* crescono uniti in 
selve vengono più alti di quelli spar.si per la cam- 
pagna , pcn liè la selva inlcieella la Inee o la 
iiiolt' (li-in da tutte le parti fuorché dalla piina . 
Ciò vedesi nelle folli selve del territorio di M. 
Fortino in cui vi sono querce e faggi altissimi . 
Onde per avere alberi da alto fasto , bisogna plnn- 
l.irli in selve, ma la cireoiilereiiza del tronco è 
minore , ed i rami tiè folti , uè estesi . Ho ado- 
. irato la divisione di alberi da bosco e da frutto, 
noli perchè sia esatta , ina per uniformarmi all' us» 
hd dipartiniciilo . 

XVII. 

O/ti'i fd altre piante per trarne olio . 

F dimostralo , che gli olivi .non allignano 
ora nel nostro dipai liinento come nel principio 
del secolo passato . Prova In ogni comune vi 
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icra almeno nn molino da olio ; ora un molino 
solo baita a più conmiii ; a.** Dai libri di ammi- 
nistrazione si vede che si raccoglieva più olio 
che ora ; 3.“ I vecchj o la tradizione ricordano 
molti olivcti che ora o non esistono o danno 
poco . Non si può accagionare la ignoranza , per- 
ché ora è assai minore : dunque la causa è il 
clima cambiato . Per mostrare lo stato de’ nostri 
olivi , basti il dire che 1' adequato annuo frutta- 
to netto di un olivo nè ottimo nè pessimo è di 
centesimi 3<> , ( come mi asserisce un juatico ) • 
ciò in Ascoli , dove aliignajio meglio < l.e altrove. 
Confesso che gli olivi si piantano in terreni trop- 
po inclinati , che si oflcnduuo con tagli iinliscrc- 
ti j queste non sono nè le sole nè le principali 
cagioni del loro deterioramento . Da some o,35 
olive si cava olio some o,c4- 

Vi è specialmente in Ascoli una varietà di 
olivo , da cui non si cava olio , ma in pailicolar 
mudo condita serve di cibo , ed è multo ricerca- 
ta anche in lontani paesi . Forse di questa parla- 
va Marziale , Lib. i3. 

Hoec qua! Picmis lenit siibtìucfa trapfìis , 

Jnchoat , atque eath-m finii olil a dapes. 

Processo per formare questa , die chia- 
mano oliva concia . E questa oliva di una 
varietà particolare , multo più grossa dell’ ordi- 
naria , si coglie avanti il di ^ ottobre , gettando 
se vi è la fradicia ; si fa alquanto appassire al— 
1 ’ ombra per pochi giorni , si forma 1’ acqua di 
•alce, cioè per ogni looae o,35 di olive in un va- 



(o di aorpia li iciolgono cenere some 0,17, c oai« 
cc Tiva some 0,08 , ed in quest’ acqua si pouo 
r oliva . Qui sta tutta 1’ arte ; se vi si lascia po> 
co, l’oliva non perde l’amaro; se troppo, s’in- 
fracida : si conosce il momento provandola più 
volte . Quando è giunta a questo punto si toglie 
dall’ acqua di calco , si lava bene , e si pone in 
acqua fresca per 6 in io giorni , cambiando 1’ ac- 
qua ogni giorno , Dopo si pone in acqua ben 
salata , in cui abbiano bollito de’finoecbj , che vi 
si lasciano; ed in quest’acqua si conserva fino 
die vuole servirsene . Trasportandola lontano in 
barili chiusi con entro 1’ acqua salata , bisogna 
spesso umettare all’esterno il fondo del barile. 
Questa oliva nel manipolarla non si tocca mai nè 
colle mani , nè con metalli , ma solo con cuc- 
cbiajc di legno , altrimenti annerisca. 

Non ovis descendat in oentxm meuin 
Non Atta "in Afra Jonìcus 
Jucnndior qnam ìrrfa de pingttiisimis 
Oli' a Tamil arhontri. lioral • ■ • , Fipod. , od a. 
Si mangia anclie l’oliva si inuta , cioè secca al 
forno o al sole cocente, e poi servata con aglio, olio, 
rosmarino ; ma è meno assai gustosa . Dell’ oliva 
ogni triennio ne’ piani si perde un intero raccol- 
to , e ue’ colli quasi ogni Liennio . Per aver 1 ' olio 
buono bisogna dirigersi al Musone ; per averlo in 
molta quantità all’ Abruzzo. 

Dopo 1 ’ olivo è il seme di lino , da cui si 
cava olio . Some inetriebe ic, 35 danno di olio 
some o,o 65 . Per i semi di uva ogni soma c ,35 
dà di olio «urna o,oi 3 - Non «i usa cavar oLo dal 
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mtignìntllo, comui 'san^iìn/d , ni dalle bacche di 
lauro , che per altro abbonda . 

XV 111. 

Alberi le cui frulla seriono di cibo 1 
Non mancano a questo dipartimento i frutti 
in tutte le specie. Più degli altri abbondano me- 
le e pere . Tolti pochi industriosi , il rimanente 
dei proprietarj • contadini hanno poca premura 
per tal genere di coltìrazione . Si cade in due 
opposti difetti . Alcuni proprietar] fanno piantare 
pochi frutti , et de’ piantati poca cura si prendono , 
col pretesto che il padrone poca ne gusta , ed i 
contadini 1! mangian tutti . Altri o ne piantano 
troppi , o li piantano senza ordine , cosicché la 
loro ombra porta nocumento alle granaglie . Ho 
Tednto concimare i fichi con la lisciva dopo che 
ha servito ad imbiancare i panni , e ciò con ot- 
timo eflelto . 

Metodo con cui alcuni pratici formano i vi- 
sraj , luoghi ove collocare le tenere pianticelle 
d’ alberi fruttiferi , che poi si strapiantano , e si 
pongono nel campo . ( L’ oggetto particolare che 
si propongono in questo metodo nasce dalla poca 
profondità delle nostre terre ; vogliono evitare un 
difetto assai comune ne’ nostri contadini , i quali 
nel lavorare la terra per tali vivaj aeppellisconu il 
primo strato che é buono , e fanno restare di so- 
pra il terzo strato che è cattivo ) . Si fanno dei 
fossi , il cui numero è larghezza metri i,3> di- 
stanza di uno dall* altro decimetri quattro . Si 
adopra vanga per cavar la terra , pala per geU 



tarla vi* , cappa per istritolar quella che si ri- 
mette , come (lirassi , ite’ fossi cavati . Chiamo 
primo strato di terra quello supcriore a contatto 
dell’ atmosfera , secondo quello che siegue , c ter- 
zo 1’ ultimo nel fondo del fosso . Cavali duiiqpio 
un primo fosso , e gettali via la terra del primo , 
secondo e terzo strato : cavano il secondo fosso, 
e gettan vìa la terra dc-1 primo strato , quella del 
secondo strato la pongono per terzo strato nel 
primo fosso , e quella del terzo strato per secon- 
do strato nel primo fosso . Cavano il terzo fosso : 
ed il primo strato di questo vien collocato per 
primo nel primo fosso ; il secondo del terzo per 
secondo del secondo , e così di mano in mano 
sino alla fine dell’ opera . Il penultimo fosso con 
questo metodo deve rimaner vuoto , e vi colloca- 
no i concimi ( immaturi ) , di cui maturali poi si 
Servono in appresso a poco a poco . Deve anche 
restare in ultimo altro fosso profondo un terzo 
degli alili ( da cui si è solo cavato il primo stra- 
to per r antipcnuìliiuo ) , e di questo sì servono 
per lo scolo dulie aeque . Onde tulio 1' affare è 
che il primo strato del fosso n divenga primo 
strato del fosso ii-a li secondo strato del fosso ii 
diventa terzo del fosso n-i ; il terzo strato del 
fosso n divenga secomlo del fosso n-t. Fra i! pri- 
mo e secondo strato collocano spini , canne in- 
franto, e paglia grossa , e ciò per render soffice il 
terreno. Mi si assicura che con tpiesto metodo le 
piante vegetino assai più presto di quello che 
. farelihcro rieinpieudo i lessi eon collocare nel 


Digilized by Googlf 


laS 

loro fondo i primi strati dei seguenti , ed i conta- 
dini die hall fatto una volta quesfo lavoro , con 
piacere lo fanno per la seconda . Si osserva che 
ì nuovi secondi strati , che prima di tal lavoro 
erano terzi , con il tempo si in'gìiorarono » ondo 
la terra tìiTicne più profonda . 

Per fare questa operazione , tr# contadini ado- 
prano la vanga , quattro la zappa , e cinque la 
pala . 

XIX. 

lìestiame . 

Per la coltivazioue del terreno usasi comn- 
«lemente il bue ; pei trasporti 1’ asino , il cavallo , 
« meglio il mulo . Di queste tre ultime specie 
non vi è cosa alcuna di particolara . Un pajo so- 
lo di buoi non può lavor.arc un terreno in cui 
«I semini più di 9 some di grano . De’ buoi 1 ’ im- 
portazione è eguale o poco maggiore della espor- 
tazione . I contadini hanno mcltissima cura di 
questa specie , perchè ne traggono molto profitto . 
Motti formano gran parte del loro sosteutanicnto 
col negoziare su’ buoi. Si comprano dal regno di 
Napoli , s’ingrassano, e si esportano , o si ven- 
dono ai macellari . E poi da notarsi che ora si 
macella il doppio degli animali che «si macella- 
vano nel 1770. Altri limitano il loro traffico nel 
comprare e vendere a prezzo maggiore. 

Qui cade in acconcio parlare delle fiere dei 
bestiami. Queste sono utili al commercio f ma se 
sono troppe , se si fanno seuz’ ordine pregiudicano 
'all’ agricoltura. Oltre che il contadino perde due 
o tre giornate pei andare e tornare dalla fiera , i 



non si fatino laTorare qualche giorno prima 
a -'li compariscano più belli . Bisognerebbe per- 
ciò bmilare il numero delle fiere. Ne’ giorni poi 
di luìelitiira o di \ emlemuiia , converrebbe pro- 
•ci'iverle aiVetto . Sarebbe bene anche ordinarle 
in modo «lie lutto il dipartiincnto ne godesse, 
e nei giorni che sono indicati dal clima , e dal- 
le circostanze locali . In montagna fare una fiera 
d' inverno , è in parte inutile , perchè pochi ci 
vanno , in parte dannose , perchè quelli che ci 
vanno , uomini e animali soffrono nella salute . 

Le capre sono fatte per le montagne , e le 
montagne per le capre . Bisognerebbe perciò nel- 
le pianure , o eliminarle affatto , o almeno ridur- 
le a un pochissimo numero , e in pochi luoghi . 
Le capre tra gli animali , lo noci tra le piante 
devono deportarsi ne’ luoghi ove non nuocano . 
Con il latte di capra , ed anche di pecora si fan- 
no in montagnsf eccellenti ricotte , che però non 
si mantengono molto se non salate , ed allora per- 
dono la loro delicatezza. Le montagne abbondano 
di ineìissa nrpeta , di thymus serpyìlum , ed altre 
erbe; perciò le capre o pecore danno un latte pre- 
zioso. Le pecore sono generalmente piccole, • 
molto scarse . Accrescendosi i pascoli , si accre- 
scrrehbe il numero di questi animali benefici 
Si tosano due volte l’ anno . La quantità della 
lana sarà di once io in i3. Il signor Senatore 
Sgariglia ha introdotto i merini di Spagna, e fi- 
nora con buon successo . E cosa poi strana , che 
le vette de’ nostri Appennini in estate debban eei^ 
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vir di pascolo alle mandre di pecore e di caval- 
le che vengono dalla campagna romana . I ca- 
strati delle nostre montagne danno un cibo caqiii- 
silo : può mangiarli anche chi fa^iidit omnia ji’ater 
paioneni ihomhumfjue . Quasi nulla si la di bu- 
tirro ; del formaggio a sufiicienza , ma cattivo , n 
con il latte di vacca pochissimo . Per far qua- 
gliare il latte si usa per lo più l’acido animale, 
cioè il caglio degli agnelli , e capre ; pochissimi 
usano 1’ acido vegetale , cioè il hor di cardi , o 
di altra pianta cinarocrfala, . Il rinoarimento del 
sale ha fatto sminuire le pecore , capre , e quindi 
i formaggi , la lana ed il latte molto notabilmen- 
te . A questa carestia del sale si pretende che 
possa supplirsi coH’orina, almeno per certe bestie. 
Qui non se n’ è fatta mai 1’ esperienza. Per lo più 
il formaggio pecca per troppa cottura , e perchè 
non si fa bene scolar dall’ acqua . Oltre i prati 
naturali , 1 foraggi che si adoprano per le bestie 
sono la crocetta , ( Saiufoin ) , di cui parlammo , 
il trifoglio ( trifolium incarnaluin ) , la veccia , 
la vena , i granturchi , che a quest’ effetto si se- 
minano in ogni stagione, il panico, il fieno greco 
( trigonella foenum groecum ) , che dà un cattivo 
sapore alle carni chu si macellano, le foglie di 
moltissimi alberi . La sulla si è introdotta , riesce 
bene, ma non si è propagata. Delle radici si fa 
solo uso delle rape . Non vi sono praterie irriga- 
bili . 

I porci abbondano , e se ne fa molta espor- 
tazione per il Ferrarese e Veneziauo . Sia il 


' 1*8 

ta.lio dollft queroo nfi lin fatto minorare il nn- 
moro . Sìncoiiie In gliianila Jsi produco un anno 
*1 o un anno no , e siccome si hanno pochi niez- 
sr.i por supplire al difetto di questo genere , per- 
ciò in alcuni anni hisogna ammazzare i majali 
prima del tempo . Le carni porcine salate in mon- 
tagna sono di un ottimo gusto , ed erano molto 
ricercate in Roma : il prezzo del sale aumentato 
Ila fatto minorare questo ramo d’ industria. 

Di polli se ne faceva molta esportazione , 
come anche degli uovi per Roma : ora cercano 
di esportarli altrove . In questo capo consiste il 
piccolo negozio delle contadine . Per altro molle 
fiimiglio di mulattieri vivevano con questi tras- 
porti . 

XX. 

ylfi e filugelli . 

Sono poche le arnie , e le api . Una delle 
cause è perchè le api si ammazzano . Io ho fatto 
rosirnire dello arnie secondo 1’ idea del signor 
Spreti . Non credo che alcun altro le usi . Da 
un’ amia ordinaria si cavano incirca ogni anno 
once tre in quattro di cera , e libbre due circa 
di mele . Per la scarsezza delle nostre arnie e 
per la moltiplicità delle chiese noi abbiamo pa- 
gato ogni anno un grave tributo a Venezia e 
Fnligno . Se lo sciame delle api è preso dal co- 
lono r utile si divide per metà , altrimenti è tutto 
del padrone , a di cui carico è sempre 1’ arnia . 

I gelsi sono ora molto minori di numero di 
gucllo cha fossero aulicamente . Oltre il com- 
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Inerrio incagliato , i causa nn falso princi- 
pio , che niunoj tuuI piantare alberi il di cui 
frutto è tardo. Nondimeno ai esporta molta seta 
per Sinigaglia. Da più anni sì sono introdotte nel 
dipartimento molte filande. Se il contadino fa i 
bozzoli colla foglia del terreno , I’ utile si divide 
a metà col padrone : se la foglia si vende è tutta 
del padrone , e questo è un altro motivo per 
cui i contadini poco piantano i gelsi. 

Una misura di seme dà circa loo di bozzoli , 
da queste se ne cavano 8 di seta , e 6 de’ cosi 
detti shafUzi , e fondi. Per avere una misura di 
seme ce ne vogliono dodici di bozzoli da cui si ca- 
vano poi duo di bavella. E comune lamento che 
i bozzoli ora diano meno set.i che negli anni 
passati ; e se ne dà la c,olp.v alla foglia ile’ gidsi 
ora minorata non solo in quantità , ma anche in 
qualità. Riescono meglio i filugelli in case nuove , 
ove sia pozzo di calce. Ho fatto più volte asper- 
ger di calce le foglie che si d.iiino ai venni, • 
se ne ha ottimo etfetto. Riescono meglio in cam- 
pagna , e vicino alle stalle de’ bori che non nei 
pausi. 

XXL 

Commercio. 

Lo stato delle strade pessimo è un principale 
«stac'du al commercio interno. Questo è il moti- 
vo per cui nell’ inverno qui in Eormo una soma 
di carbone ba un valor triplo di quello che 
ba ili un comune discosto ventiquattro miglia. £ 
pure le strade si potrebbero ridurre facilmente s 
Annali tom. Xlll. 9 


e molta anche divenir carreggiabili , il che darel>^ 
he una minorazione grandissima ne’ trasporti. Non 
vi è alcun canale d’ acqua navigabile , e pure al- 
cuni de’ nostri fiumi potrebbero ridursi a que- 
st’ uso , ed allora il dipartimento cambierebbe fac- 
cia. Al presente le strade carreggiabili sono po- 
che , cioè, quella che per la marina porta in' 
Ascoli , ^e quella che da Fermo porta a Mace- 
rata , ed altri brevi tronchi di queste. Il commer- 
cio si riduce a quello di trasporto , che è il me- 
no lucroso degli altri. 

Il commercio esterno è alquanto maggiore. Si 
facova gran traiìico coll'Abruzzo , ma ora i Pretu- 
ziaiii hanno aperto gli occlù. Si faceva gran com- 
mercio con lloiua , ma la variazione dei governo 
lo ha incagliato. Resta dunque il solo coiniucrcio 
marittimo , e qualche poco col Musone. 

Grano, gran-turco, castagne, agrumi , seta, 
canapa, porci , polli ed uova, e seme di lino, 
sono i principali generi di esportazione. Riso , 
olio , lino , lana , cotone sono i principali generi 
d’ iiiiporta.rione. In Ascoli vi è la cartiera , la 
ferriera , la fabbrica di seta , di vetri , di majoli- 
ca. tonasi in ogni comune vi è qualcho cosa di 
particolare , o per natura , o per industria. In 
Penna s. Giovanni fabbrica di cremor di tarta- 
ro , o cava di terra gialla ( ora dimenticata ). In 
Monte 8. Martino cava di pietre da coti. In Sar- 
|iano iahbrica di terra cotta. In Mandola nasce 
Ottima carlina , in A bidona l.i liquerizia , in San 
Benedetto la giaestrella , in Monte Ru}sbiano 1« 
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robhi.i ( «Jiceti che da quest’ erba tintoria ti de- 
noiiiinatse il paese : non lo garantisco ). In Ascoli 
anticamente iiuriva molto il guado , ore è trascu- 
rato. In monte Appone, e Massa fabbrica di cap- 
pelli di paglia -, in cose tenui non tenue negosio. 
In molti luoghi della marina e ia Caldarola tì a 
io scolino , Rhus cQtiniu , e presso Pedato il som- 
macco , Hhus coriaria . In montagna moltissimi 
faggi , dal cui seme cavan olio. In Grotta Mare 
la fabbrica di cremor di tartaro , e di estratto di 
liqiierizia. la Fermo vi è un opificio di seteria , 
ed altre robe da vestire, di majoliclie grossolane, 
e la concia delle pelli , die è anche in Kipa- 
transone e Caldarola . Altre fabbriche di majuli- 
CH grossolana in Muntalto , e Monte Ottone. F 
però molto più grande il numero delle manifat- 
ture che ci vengono dall’ estero. 

Negli anni passati si esportavano per lloma 
panni bianchi di lino , e canapa , saje , e mezze- 
lane , che si lavoravano in molti luoghi. Si ri- 
fletta che avressimo eccellenti artelici ia ogui 
genere , ma come le loro manifatture si limitano 
all’ uso del basso popolo del dipartimento , che 
non è di gusto molto delicato , quindi non si 
scorge ne’ lavori nostrali quella finezza che è 
necessaria adnprarsi da coloro che travagliano 
per gente non facile a contentarsi. Siccome la po- 
polazioue cresce in ragione dell’ agricoltura , in- 
dustria e commercio; quindi dal 1770 al 1798 la 
popolazione del dipartiuiciito crebbe di uu quin- 
to : da queir epoca la credo retrograda. 



XXII. 

Case Coloniche, 

In monM'^a deToiiu essur costmlte con ple^ 
tre , die ivi alihundano , buona calce , profondi 
fondamenti , grosse muraglie , tutto molto accu-< 
Tuinato c solido ; e ciò per resistere ai venti , 
nevi , e al forte pendio del suolo. In marina <i 
fanno con mattoni legati per lo p;ù con terra , 
riè si rirhicdc tanta solidità. 

Hiletti principali. I letamai troppo vicini , 
sp"sso anche troppa virin.inza di noci , ed altre 
pi Ulto ombrose. Nelle cucina eterno fumo, che 
con il suo arido piiro-legnoso non fa utile agli 
Od ili. Ddiienza di una camera almeno ben cu-« 
SI 1 l.t.i nelle finestre, porte ec. , ove collocare gli 
informi , separandoli alfilto dagli altri. Poca vcn-> 
tiia/ione. n dle stalle delle lelentissimo capre. Ma-. 
gi/7Ìui umidi o e.sposti alle piogge , per cui le 
rr.iii dlie .si deteriorano. Ninna idea dell acido mu- 
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riatieo ossigenato . o di altro analogo rimedio per 
disiiit'elt.iro l'aria in certe mai.ittie delle bestie , a 
deoli uomini , specialmente di qneiii ebe lurnaiio 
dille capipagiie romane con iebbri perniciose, 
'f'nlloc.ò risgnai'ila la saluluìtà. Forni da cuocere 
il pine , ebo diisipano ìininciisllà di calorico : 
camtuini o cald.ije da mosto che consiiinano di 
legno il doppio del necessario: porci o polli coii-i 
dannati sotto il ionio , senza frapporre almeno 
dei cattivi uoiidutturi del calorico, ietti malruu.. 
fi, per cui con lo piogge si deteriorano i inobi-, 
il i tterliauiiM 4i riparare i primi danni , che 
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Ipmpo direnenno maggiori. Ciii risguardn l’econo- 
mia. Aggiungasi. Le ca»e cwlonicLc sono al piin- 
ripio disegnale o dai contadini o dui propriet.a- 
rj rhe ne sanno nieuo . (^liindi con quella stessa 
area, e oon quella stessa qnantiti\ di mura, un 
architetto ri caverohhe il doppio de’ comodi. JMa 
nè anche nn centesimo «Ielle nostre case coloni- 
che è disegnato secondo le regole. ~ 

La scala per lo più è di fuori: in montagna 

esser dovrclibe coperta. La porta principalo con 
1’ nja è Esposta al sudi le stallo all’ est , le canli'V 
ne e m.igarzino al nord. Geuer-tlmenle hanno 
un piano solo oltre il pianterreno. Se hanno an- 
che un altro piano, serve per colomliaja. In mon- 
tagna la finestre sono piccole : le porle almeno 
esterne poeshe. In ogni casa vi è una loggia so- 
leggiata per esporre i panni j cd altri generi. 

t'cneraliiiente lo case coloniche sono troppo 
anguste. Da ciò ne deriva thè i giovani dormo-' 
no nella staila de’ bovi j noti è male che alcuni 
dormano in cucina , non è plausibile che alcuni 
dormano accompagnati ^ e in piu lotti nell.a stessa 
camera, ciù è dannoso alla salute j ed al pudore. 
Kon vi è ornato alcuno ; non vi deve essere. Vi 
deve esser però convenienza , non vi è : vi deve 

esser bellezza , comodità i sulidilà j niente ]>er In 
più. Spesso si spende multo t e non si fa nulla dì 
buono. £ che ha da fare nn rozzo muratore clini 
talvolta è un contadino ? Eppure la maggior pai-.' 
le sono sta|^)n Roma : ma ciò non basta. Si prò- 
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paglii il disegno nei proprìetarj , ed abbiano una 
idea del bello , romodo , e solido. 

. Vicino .alle case si conservano le paglie, cro- 
cette e fieni ainniucchiate in mede allo scoperto. 
Sopra nn altiero vi è iin.i capanna per riporre le 
ghiande e garantirle dai sorci : talvolta dormono 
in tali o simili capanne. Presso 1 ’ aja vi è altra 
capanna per riporre gli strumenti rustici , e le 
granaglie in casa di pioggia improvvisa. 

In un mio terreno posto in; colle , in cui la 
famiglia colonica è di quattro persone , ho fatto 
quest’ anno una mezza casa colonica , ed ho speso 
lir. 3 oo. Sicché per una simile famiglia una casa 
in colle costerà lir. 600 ; meno in montagna , e 
più in marina . £ chiaro che il prezzo non pro- 
gredisce nella stessa ragione in cui progredisce 
il numero della ramiglia. In colle per una fami- 
glia di otto , il prezzo sarà di lire 900 , non di 
laoo. 

Sul fine del secolo passato s’introdussero le 
case di piacere per lo più contigue alle coloni- 
che. Non sono molte : dovrebbero accrescersi, se i 
proprìetarj vogliono badare all’ agricoltura , ed al- 
lora il villeggiare sarà veramente economia. I no- 
stri casini non rassomiglian punto a quei tanto 
deliziosi del Reno, e della Brenta; per altro in 
marina ve ne ha qualcuno non dispregevole . 
Questa fabbricazione è in nno stato progressivo. 

xxm. 

Conclusione . ^ 

Finisco col proporre alcuni faodì , e pratici 
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•Trettimenti a' Jiilei ('oncUtailiiii. ICon Intèndo con 
questi rimediare a tulli 1 diletti , ina solo di mi» 
gliorare alimi poco la nostra agricoltura , poiché 
il perfezionarla , se ò possibile « è opera di lungo 
tempo. 

Il Miei cari concittadini , migliorare la nostra 
agricoltura , a tutti à utile -, a molti è bisogno > 
necessità. L' amor de’ nostri simili ^ 1’ amor della 
patria , l’ amor proprio ci stimoli a tutti coope» 
rare a questa impresa. L’ esempio è una grande 
ragione per i Contadini i i miglioramenti non sa» 
ranno mai adottati se non prescritti dalla mag» 
pior parte do’ possidenti. Quest’ accordo faTorirà 
in altro modo 1’ agricoltura. Per esempio , per 
estirpare dal mio campo il succiamele « che voi 
dite Fiammina o Focara delle fare , non basta l’o» 
pera mia : ci vuole quella di tutti , perchè i se- 
mi di questa pianta parasita sono molti , resi» 
stono lungo tempo « ed hanno una massima vola- 
tilità. 

a. Scegliete per coloni i piti industriosi > i 
più probi. Il numero de’ contadini è accresciuto. 
Dieci se ne presentano per ogni colonia che va- 
ca. Sia la vostra scelta una ricompensa all’ indu- 
stria , ed alla virtù. Non avrete motivo di cam- 
biare spesso f poiché cambiar contadino porla 
gran danno ai poderi. Se ne avete uno mediocre , 
tenetelo , procurate d’ istruirlo. Dove il male é 
poco non si deve cambiare : dove è tutto male ^ 
non vi é altro rimedio. Gl’ inSogardi , gl’ inimo- 
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rali , vadano pnro atte pestifere campagne ro-^ 
mane. 

3. TI numero dei coloni sia proporzionato al 
terreno. Se il numero è poco , il terreno non sì 
lavora; se è troppo , la famiglia non può vivere. 
Per Clini eootadino ( Compresi niasclii e fem- 
mine, vecclii e fanciulli ) sono necessario circa 
some S di generi paninea1>ili. In fallo macinano 
un poco meno: ma dai registri pubblici del maci- 
nalo apparisce una 'piantità immaginaria assai mi- 
nore. Olire allo some 3 di generi paniiìcabili si 
assegni a ciascuno minestra, erbaggi ec. , e qual- 
che poco di danaro per il vestire. Tutto compre- 
so , posto il grano a lir. i5 la soma , un cont.adino 
in genere vive con iium. 90. Sicché il padrone 
deve regolar su questa base il numero della fa- 
miglia colonica. Se il terreno non rende tanto , o 
il contadino ruberà o emigrerà , o farà altra co- 
sa che gli suggerisce la fame , clic non sarà mai 
utile al padrone. 

4. Il nostro dipartimento offre una grande va- 
rietà nel clima; esposizione, terreno ec. : non pre- 
tendete di adattare il terreno alla coltura che 
vi piace , ma adattate la coltura al terreno. Il 
vostro vicino seminerà a vicenda grano e gr.in- 
turco : voi forse dovrete seminar grano o cro- 
cette. So la vite vegeta bene in un vostro fondo , 
questo non basta per estenderla a tutti i vostri 
fondi. Studiate la natura delle vostre terre. 

5. Ponete un limite agli aratorj. Un veccliio 
contadino possidente mi diceva u il prato fa il 
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frano . fi Accrescete i pascoli ed il bestiame . 
Diminuite il granturco , ed accrescete la fava. 
Coltivate Io patate per non vedere di nuovo l’or- 
rendo spettacolo die vedemmo nel principio del 
secolo che corre , cioè i contadini languire a 
morir di fame , e mangiar scarso pane di ghian-< 
da. Introducete la sulla, e l’erba melica, che 
riescono bene nel nostro dipartimento. Soprattutto 
moltiplicate la crocetta. 

6 . Preparato tutti i vostri semi ponendoli 
per 24 nell’ acqua di calce. Cosi eviterete 

quello che voi chiamate carbogna Jiammina , ed 
altri mali. Infondete i semi di formentone in ac- 
qua sitiirata di letame bovino. Non fate tante 
profusione di semi ; scngliete ì semi migliori f 
cambiateli spesso. Proibite l’ ingresso do’ polli nei 
campi appena seminati. 

•j. Coltivate poco , e meglio. Avete danaro da 
impiegare ? migliorate i vostri fondi prima di an- 
dare a eomprarne de.gli altri. Frutta più poco » 
bene , che molto e male — Laudato ingentia ra- 
ra . Exigiirm culito — Cercate di unire i vostri 
terreni. Rendono più tre tornature unite in un 
sol corpo che quattro disunite in pìccoli corpi . 
Conosco dello famiglie che han la smania di 
comprare, purché il ptez/.o sia discreto. Sacri- 
ficate qualche cosa , quando si tratta di unire . 
Toglietevi , polendo , quegli altrui predj elle so- 
no in mezzo de’ vostri: se non altro, oviteret» 
molle liti. 
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8. Procni ale alle vostre terre la fertilità mec-» 
canica. Nei calcinelli aggiungete argille ; nelle ar- 
gille troppo forti , che qui sono frequenti , aggiun- 
gete arena e calce. Avrete anche la fertilità chi- 
mica , facendo più conto de’ letami , che dispre- 
giate. In tutto il dipartimento , solo in Fermo ed 
Asooli si scopano le strade , e nè anche molto 
esattamente . Moltiplicate i soversci . Imparate 
a concimare colla marna e col gesso. Impara- 
te dagli Ascolani il modo di accrescere i con- 
cimi. 

9. Istruitevi • o Possidenti. L’ attuale Gover- 
no ve ne offre i mezzi. Comunicate l’ istruzione 
ai contadini , ma con dolcezza , e a poco a poco. 
Il più gran male è il voler rimediare a tutti i 
mali . La natura non opera che a gradi. La 
quercia viene grande dopo molti anni. Un conta- 
dino non può esser perfetto in un anno > e mol- 
to meno può divenir tale con una poUzza che 
Voi gli fate a vostro modo. Soprattutto popolariz- 
aate le istruaioai > rendendole facili , pratiche e 
generali. 
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Sul modo di coltivare il Gobbo Macera- 
tese', notizie dirette al sig. Cavalier Pro- 
fessore Filippo Re, da BENEDET- 
TO MANCINI. 

Xj egregio sig. Professore Paolo Spadoni mi 
persuase a scrivere sul Gobbo Maceratese, 
B. C 3 'uara Snolymus. « Su questo gustoso , 
„ e voluminoso prodotto, mi diceva esso, non 
„ v' è stato ancora alcuno che abbia cercato 
., d' attenderci , e darne le più certe e sin- 
,, cero notìzie di cultivasione. Voi che atten- 
,, dete alle cose naturali , e specialmente a 
,, tutto ciò che riguarda 1’ agricoltura siate il 
,, primo a far conoscere altrove questo no- 
„ stro prodotto ortense. Conviene incomiu- 
„ ciare dalie cose proprie per passare a quelle 
,, degli altri a. Mi presi di fatto 1’ incarico 
d’ attendere alla coltura di questa pianta , 
coir idea di pubblicare poi la maniera di 
coltivarla. A maggiore stimolo, furono da lei, 
sig. Cav. Professore , (>ubblicaii dei quesiti 
sullo stato della nostra agricoltura. Fra gli 
altri v’ era quello in cui si chiedeva lo stato 
de’ nostri orti, e cosa si coltivasse di meglio. 
Da quel momento Assai di proposito quest’ og- 
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getto: eccolo nelli miglior forma che polei^ 
e se non riscuoterò altro compenso dilla mia 
fatica, poco mi curo, se la soffrirà V. S. c 
se avrò soddisfatto in parte alle premure del 
mio Professore signore Spadoni. 

§ 1 . 

Qualità del Terreno atto alla ,rolliir% del 
Gobbo ^ e modo di prepararlo. 

Il terreno più atto a ricevere la scmcnr.a 
del Gobbo, è l’ areniccio , grasso, e di fondo. 
Dovendo questa pianta ingrossarsi , e l' ac- 
cortezza inoltre del cultore restando nel modo 
d' ingrossarla più che può, è chiaro che la 
qualità principale del terreno deve consìstere 
nell’ esser leggiero come 1' arenicelo. La terra 
forte e gagliarda si fugga in tale coltura, 
perchè oltre il pochissimo ingrossamento delio 
piante, viene il Gobbo amaro, e disgrado- 
Vale. Debh’ essere inoltre grasso, perchè si 
richiede a tale ingrossamento abbondanza di 
succhi. Di fondo poi, perdi’ essendo qiios'a 
pianta fornita di una lunga radice principale , 
che penetra molto nella terra , è indispcnsa- 
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bile che il terreno sìa eguale anche negli 
strati inferiori. 

Coiiusco persone che hanno coltivalo il 
Gobbo in quella specie di terra bianca., leg- 
giera , che col nome del paese chiainiaiiio 
Culcinelìoi ma i Gobbi non furono cosi 
beili e saporosi. Senza cercare la ragione di 
quciiia dill'erenza tirianto guadagno dal fatto: 
r agncolioic tioii s’intriga d’ avvantaggio. 

E indifl'ereiite il Gobbo a qualunque espo- 
sizione sì trovi seminato ; e di fatti fra noi 
poca cura su questo particol.ìrc. Pionostante 
io crederei , qualora si potesse , di schi- 
vare la Tramontana. Procurisi bensì, che il 
terreno o sìa fresco di sua natura o vicino a 
qualche sorgente , ondo poterlo facilmente 
adacquare. Inoltre cerchisi che sia dolcemeuio 
inclinato. Una lai situazione ha il vantaggio 
di poter facilmente dirigerci l' acqua , e così 
ne' trinpi richiesti in vece di votar degl’ inaf- 
fiatuj allagar le piante con il massimo rispar- 
mio , e vantaggio. Mancando le sopraddette 
Ciri ostaaze Ito ancora veduto qualche indù* 
siriosQ piofutaie dell' acqua di qualche pe- 
schiera . o fosso. In somma sì fìssi, che si- 
mili siiuaztoui fipsche , ove 1* acqua è di faii 
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cile trasporto o direzione, sono da calcolarsi 
come ottime in questa coltura. 

La qualità dell'acqua sembra dargli pure 
delle prerog.itive. Nel nostro territorio è ri- 
nomata la contrada detta di Trotiica, ove 
scorre un fosso dell’ istesso nome , che riceve 
le acque di parecchi fonti superiori dopo 
aver servito all’ uso di varj orti. Nei ripiani 
che rimangono di qua e di là di questo fosso 
crescono dei Gobbi cosi grossi , buoni , e sa- 
poriti , che invano si cercano degli eguali. 
1 compratori nulla curando il maggior prezzo 
che devono pagarli , li acquistano anzi con 
predilezione, e ne fanno pure dello ricerche 
massime per la loro singolare dolcezza. 

Fissata r attenzione sulle qualità del fon- 
do , vediamo qual sia la maniera di prepa- 
rarlo. Il tempo per eseguire il lavoro di pre- 
parazione per il Gobbo è tra la fine di gcn- 
najo c la metà di febbrajo. Ho veduto alcuni 
che lavorano anche in dicembre , ma questa 
pratica è dai più riprovata, perchè la terra 
ai ricalca di troppo mediante le piogge. 

Fin qui sul tempo di lavorare j ora come 
si eseguisce. Collocali i vangatori nella parte 
più bassa del campiceli o incominciano a pro- 
fondare i loro strumenti , alzando la terra 
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avanti di essi. In seguito sminuzzano la gleba 
smossa , ed alzata con la stessa vanga. Ove ca- 
varono le anzidelte zolle resta un certo tri- 
tume , eh’ è quella porzione di terra attissima 
alla vegetazione, e quasi il fiore., che dovrà 
sollevarsi esso pure o con la vanga , o me- 
glio con la pala , ed è perciò che chiamano 
paleggiare. In fondo al varco che hanno fatto 
rimettono la vanga , e sollevano uu egual 
porzione di terra, che pure triturano, ìndi 
paleggiano di nuovo. Ritirandosi poi indietro 
i lavoratori , ripetono la stessa faccenda fin- 
ché r estensione destinata sia esattamente cosi 
lavorata. Si eseguisca bene questa operazione 
perchè si richiede che la terra resti al pos- 
sibile triturata e soffice. 

La profondità di questo lavoro debb’ esser 
circa di palmi sette di mfetro. Un lavoro cosi 
fatto si chiama fra noi Scassato , e la pro- 
fondità diecsi a due fitte , perchè profondo 
due volte la distanza che passa dalla punta 
della vanga alla traversa ove il piede dell’ uo- 
mo preme per approfondarlo. 

£ questo tutto il lavoro di preparazione 
che richiede il Gobbo , ed è questo il me- 
todo semplicissimo che si tiene fra noi . Net 
tratto poi di tempo che passa fino alla se- 
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tnina sarà benfatto se una volta almeno si 
zapperà la terra , massime se vi nascessero 
delle cattive erbe ; tanto più che con questa 
operazìoue sì viene a mantener la terra sof- 
fice sempre e bea disposta. 

S U 

Scelta delle sementi , e loro seminagione. 

Fra noi si prescelgono per la semina- 
gione i semi raccolti l'anno avanti. Sì avverta 
però , che non è una le•'^e , giacché si c 
osservato , che viene bene (jucllo di due , di 
tre , ed anche di quattro anni. Sono stato 
assicurato da qualcuno che ha posto in terra 
i semi di dieci anni e che hanno vegetato 
bene. Il che sembra andar d' accordo con 
quanto Ruzier ci dice , che i semi di lutt' i 
cardi coltivabili hanno comune questa bella , 
e vantaggiosa proprietà. 

jNcssuna preparazione si dà alla semenza, 
fuorché quella di sperimentarne la bontà 
nell’ acqua. Per assicurarsi dunque i nostri 
coltivatori della sincerità c bontà del seme 
fanno la seguente facile prova : Gettano den- 
tro un vaso che contieuej dell’ acqua le se- 
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menti che hanno. Quei grani che ai aolle- 
vano e galleggiano portano nella loro leg- 
gcrczia la inarca la più certa di riprova- 
zione, e vengono gettati via. Quelli poi che 
spccifìcamenie più pesanti dell’ acqua cadono 
al fondo è il vero seme buono , e che vegeta 
sempre , e produce piante di buona e forte 
organizzazione. Quest’ c la sola prova, e nes- 
sun indizio può prendersi dai colore o d’al- 
tro carattere accidentale. 

Dentro il mese d’ aprile , più o meno 
tardi secondo la stagione, devono semin.vrsi i 
nostri Gobbi. II terreno in questo tempo è 
una superficie piana ed indivisa. Si armi per- 
ciò r ortolano di una zappa , e tiri dei pic- 
coli e non profondi solchi distanti fra loro 
un metro e mezzo circa. Divisa così questa 
superfuie si piantino entro i solchi soprad- 
detti i semi distanti nn mezzo metro. Si farà 
bene se si metterà in ogni posta due semi, 
giacché spesso succede che per qualche cir- 
costanza non prevista riesce sempre bene 
metterne a doppio. 

Messi in terra i semi si coprano eoo 
quattro soli diti di essa , e non più. Per si- 
niilc operazione non si adopri , se si può , 
vermi isirumcnto, come il rastello, la zappa ec.^ 
Annali torn. XllL ro 
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ma b^nsì le sole mani dell’ Ortolano nel men- 
tre che pone giù i semi devono coprii li. Io 
ho veduto che così s' ottiene meglio l' effetto 
di coprirli poco , oltre di che vengono co- 
perti con una terra sminuzzata e polveriz- 
zata dalla stessa mano. INon si coprano multo 
i semi , perchè ho sperimentato che profon- 
dandoli di più, o nascono male e tardi, o af- 
fatto non sortono. 

Sarà fatta la seminagione sotto buoni 
auspici se la terra sarà umida . I semi na- 
scono in questo caso prontamente, ed i pri- 
mi sviluppi della pianta sono felici ; op|)tire 
quando credasi vicina la pioggia. Il preludio 
non è diffìcile. Se poi nè la prima , nè la 
seconda circostanza potesse ottenersi , si se- 
mini alla meglio, coll’ avvertenza però neces- 
saria di bagnar poi tutte le poste ove sono 
i semi o con innathatoj o con una discreta 
irrigazione. 

Quello ancora che i nostri coltivatori 
fissano , come indispensabile nella semina- 
gione de’ Gobbi , c 1’ ofservazione lunare. ,, 
,, Non si semini mai a luna crescente , per- 
„ cliè vanno in cima ( fioriscono ), dicono 
„ essi, e non ingrossano.,, Alcuni, anzi molti, 
troveranno imitile quest' agrario apotecma, 
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perchè negano qnalunf|ue influsso limare sulla 
vegetazione . Restino questi persuasi eh’ io 
non voglio esser qui un difensore di tale in- 
flusso. Mi facciano però la cortesia di tener 
questo precetto se imprendessero questa col- 
tivazione. Benché si riconoscesse falsa la mas- 
sima de’ nostri coltivatori , non viene però in 
nulla contrastata la dottrina che il celebre 
Toaldo seppe a’ nostri giorni render tanto 
certa e sensibile . Nell' agricoltura meno lì- 
ne/za di filosofìa , ma più attenzione ai fatti. 
Non si discreda mai tutto ciò che non ve- 
diamo combinare con il sistema delle nostre 
cognizioni fisiche , limitato troppo in con- 
fionto di ciò che la natura opera in generale. 
Nè ci facciamo perciò un merito di negare 
tutto quello a cui non sappiamo assegnare 
lina ragione. Oli ! quanto sarebbe meglio trat- 
tare la strada degli effetti , senza ingerirci 
nel perchè , nel come , e nel quando dei 
corpi che appena conosciamo agiscano sul 
nostro pianeta. Fu in ciò illustre il lodato 
sig. Professore Toaldo , perchè lontano di 
seguire la sua fantasia si contentò di farci 
piiuiosto od suo trattato una serie d’ osserva- 
zioni essenziali a sapersi da uii buon Agro- 
nomo. Ed io son certo che si migliorerebbe- 
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di moI»o lo slato dell’ agricoltura se conti- 
nuassimo le tracce eh’ ei ci ha segnato, por- 
tando ad un certo progresso le fatiche di que- 
st’ illustre e del pari astronomo ed agricoltore. 

s m. 

Coltura delle piante = Prima zappatura 

Dopo quindici o venti giorni che si 
consegnarono ì semi alla terra si vedono ger- 
mogliare e mostrarsi alla lii'-c . Si osserva 
fra noi che rirea la metà di maggio arrivano 
le pianticelle all’ altezza di due palmi metrici. 
Allorché sono così cresciute incomincia all’ or- 
tolano 1.1 cura di custodirle. E questo perciò 
il tempo di dar la loro prima zappatura. Noti 
sia multo profonda, giacché le piantine an- 
cor tenere non ahhisognano di questa pro- 
fontliià. Si cerchi di toglier tutte 1’ erbe inu- 
tili , perchè non radichino ed ingrossino 
iimtilmontc in una terra consacrata ad ua 
prodotto sì utile. 

Siccome facemmo avvertire eh’ era ben 
fatto porre in ogni posta due semi ; così si 
troveranno facilmente delle pianticcMe gertno- 
ghaie e cresciute a doppio . Stia dunque 
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arveriito 1' ortolano che una deve togliersi ^ 
oltre che devono meiiorsi ora in una distanza 
conveniente e riconosciuta migliore. I solchi 
che furono fatti al tempo della seminagione 
erano e sono di.Htaiiti fra loro un metro e 
mezzo incirca. Fra noi si tiene che la di- 
stanza d’ una pianta dall' altra nell’ istesso 
solco debba essere di nove palmi metrici. 
Tutte quelle che fra loro non hanno una 
tal lontananza devono strapparsi , non tron- 
carle , perchè la radice se restasse ripro- 
durrebbe. 

Dal momento che il Gobbo incomincia 
a svilupparsi viene esposto ai guasto di qual- 
che animale, come succede a talli' altre piante. 
Nessun insello lo rovina, e nessun altro ani- 
male lo rode fuorché la talpa ( talpa euro- 
paea L. ) ; essa l’ addenta a fior di terra, si 
ciba della parte la più interna e tenera , e 
la rende inetta ad ulierior germogliamento. 
A prevenire i danni che gli apporta questo 
piccolo animalo i nostri coliivaiori tengono 
diversi modi. Il più sicuro è quello di dargli 
la caccia nella mattina o nella sera . Facil- 
mente si scnOpre la strada che questa be- 
stiuula tiene , perchè muove e solleva la terra 
nella superficie. Intenti alcuni uomini all’ ag- 
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guato e armati della vanga , tostochè ve- 
dono qualche mossa noi terreno , la cacciano 
rapidamente entro la terra , la sollevano e 
■cuoprono insieme I' insidioso inimico. Con 
un colpo r uccidono , e senz' altre cautele 
liberano facilmente il picciolo campo dai 
danni che in altra maniera non cosi ben» 
si riparerebbero. 

Seconda zappatura 

Entro il mese di maggio non abbisogna 
la nostra pianta d’altra custodia, e solo alla 
fine di giugno , od all’ entrar di luglio do- 
vrà darle la seconda zappatura. Sia essa 
più profonda della prima, portile le pi.mte 
di molto accresciute, conviene die la terra 
sia più profondamente smossa e sollevata , 
massime se la stagione er.redentemen te secca 
non fosse interrotta da fertilizzanti piogge* 
Si tolgano insieme tutte l’ erbe raiiive. 

Si stia in questo tcnijio guardinglii per- 
chè il Gobbo non soffia per mancanza d’ ac- 
tpia. In tpiesio caso, se la situazione lo per- 
mette, s’ allaghi ; al contrario, s’ inri .iffi, senza 
però eccedere , e senza molta lietpienza, ma 
solo in lutti quei momenti ebe 1’ esperia 
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cultore conosce esser necessario. Non si può 
dare su ciò regole fisse e (ietcrmiuate , per* 
chò qualunque allagatura o innaffiamento é 
sottoposto alle leggi del clima che abitiamo. 

Terza zappatura 

Circa la metà d’ agosto si de’ alla pianta 
del Gobbo la terza zappatura , che debb’ es- 
ser eseguita con esattezza, perchè in questo 
mese appunto simile operazione le riesce del 
massimo vantaggio. In tal lavoro si usi molta 
cautela di non offendere con il ferro alcuna 
pianta ; giacché dai nostri cultori si sa bene 
quanto si deteriori essa in tal caso. 

V’ è chi usa zappar due volte entro 
questo mese ; ma se le zappature fin qui rac- 
comandate furono ben eseguite , il più delle 
volte riesce la seconda inutile. Nenostante 
sarà ben fatto praticar così , qualora si os- 
servi che , o per la stagione o per bisogno 
delle piante stesse , sieno necessarie. Le re- 
gole che si assegnano per ben coltivare una 
pianta devono sempre associarsi con le cir- 
costanze del tempo e del luogo. 

Qualora il caldo sia continuato, il mese 
d’ agosto è pericoloso ai Gobbi. Sovente si 
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▼ede presso qualche cultore meno attento 
che la pianta cala le sue foglie , che dagli 
Ortolani in particolare diccsi far la casca. 
Ilo veduto per fino che per trascuratezza le 
piante hanno tanto sofferto Ano a perirne 
una porzione , ed il restante esser a tempo 
delia raccolta di piccol volume e di poco 
conto. A prevenire e riparare simili danni 
stia attento il buon coltivatore a sovvenire 
le misere piante , portatido o dirigendo ad 
esse dell’ acqua. Questo momento è uno 
de’ più importanti in questa coltura, e Tiunaf- 
fiamento al pari della terza zappatura sono 
indispensabili per il più felice successo. 

§ IV. 

Cautela fra noi usata nell' innaffiare^ * 
altro vantaggio dell' innajjìamenlo. 

Qualora il luogo non permette d' irri> 
gare la Gubbajn , e che convenga estrarre 
r acqua per l' iuiiadì.imento da qualche pozzo 
o altro luogo , ove non resta essa alla lunga 
e libera azione dell' aria e dei calore , s’ ha 
V avvertenza di estrarla molle ore prima , «c* 
ciò perda quella che gli ortolani chiamano 
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crudezza , cd abbia così tempo da risraldarsi 
e prendere una temperie eguale a que.lla del 
terreno che vuole innaibarsi in qualunque 
ora del giorno. Tal regola generale s'eseguisce 
scrupolosamente in questa coltura , giacché 
si videro alle volte delie piante deteriorate 
e perite per simile trascuraggine. Dunque 
s’ estragga la sera quell’ acqua che deve 
usarsi la seguente mattina ; nella notte prcn> 
dcià la temperatura dell' atmosfera : la mat- 
tina (piclla che servirà airiuualliamenio della 
sera. 

Oltre la precisa necessità di mantenere 
la pianta , s' accresce un altro non piccolo 
riguardo che deve stimolare il coltivatore 
dei Gobbi ad essere attento sul punto d' adac- 
quarli. I Gobbi possono andare facilmente in 
fiore o, come si dice presso noi, m cimala 
andare cosi a vuoto le speranze del cultore. 
Il miglior mezzo per prevenire tal danno è 
r innaffiamento , come c'insegna Tesperienza. 
L' acrpia , dice Rozier , parlando de' cardi , 
modera la loro propensione a fiorire. Istruiti 
alcuni da tal fatto hanno fissato d' innalfiara 
queste piante ogni due o tre giorni. Il con- 
siglio é savio presso noi, giacché la maggior 
parte dei coltivatori adacquano a forza di 
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br.iccia j sarà però , credo , dannoso per quei 
die fanno tal adacquamento per irrigazione , 
qualora la svaporazione non fosse eccessiva 
mediante un vento impetuoso , o un calore 
diseccante. Il buon senso di questa risposta 
^arà meglio inteso , se si riflètta , come sa- 
viauieule dice Rozier , che un solo innaffla- 
d’ irrigazione penetra la terra più pro- 
fondamente e.he r acqua di parecchj inna(- 
flatu) successivamente votati un sopra 1' altro. 
Fiualmente si consultino sempre le circo- 
stanze del luogo , che non si potrà errare. 

§ V. 

Inpasso. 

Circa il terminar di settembre usano di 
dare a ciascuna pianta di Gobbo una por- 
zione di letame. Qualora però la terra sia 
ricca di succhi , e che la pianta non mostri 
scarsezza dì nutrimento , molti non la con- 
cimano, perchè hanno osservato che ali- 
mentata questa pianta da un troppo pingtie 
terreno, allorché si concimò si vide andare 
in uu’eccessa vigoria di grandi foglie, c noa 
produsse per quella parte che doveva. D» 
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ciò è facile il dediirae!, che la letamazione 
deve regolarsi in ragione della bontà mag- 
giore o minore del terreno. Ciò non ostante, 
io mi credo in dovere di far riflettere che 
la maggior dose non eccede mai quella che 
un uomo può prendere con ambe le raani^ 

Oltre la quantità si fa pure attenzione 
alla natura del letame stesso , mentre il co- 
lombino, il pecorino ed anche dai più l'umano 
stesso vengono del lutto proscritti. 

Circa il modo poi d' applicare questo 
letame alle piante , basterà I’ accennare , che 
fatta una piccola buca dalla parte superiore 
delle medesime , vi si mette dentro , e poi 
si ricopre. L’acqua poi, mestruo necessario, 
scioglie dalla massa tutte le sostanze ingras» 
santi, le porta addosso alla pianta, e questa 
con il proprio meccanismo se le appropria 
e si nutre. 


§ VI. 


Maniera cC imbiancare le piante , e quindi 
d' estrarle dalla terra. 


Arrivato il mese di novembre incomincia 
il cultore questa operazione coi sollevare ed 
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alznre tutte le foglie buone e cnttive , col 
dis|)or!e bene in modo che il eeotro della 
pianta resti assolutamente chiuso, e a due 
palmi disiarne dalia terra col fare intorno 
una legatura , mediante il vinco giallo ( salix 
viulliiia Lin. ). Si avverte che 1' altezza di 
questa legatura può farsi ancora più bassa , 
se non è molto alta la pianta. Più o meno 
alta però essa sia forte, acciò la pianta sotto 
essa vincolazione s'iugrossi, s'empia, s' iiuosti , 
e meglio s' operi f imbiancatura. Ho veduto 
talvolta alcuni che col negligentare le sud- 
dette cautele hanno fatto in modo che la 
cima della pianta dopo non molti giorni sia 
da un lato sortita, e così essendo andata ia 
cima hanno perduto il primario oggetto dell' in- 
gròssanieuto della parto inferiore. 

Una seconda vincolazione nel tempo stesso 
si fa al Gobbo supcriore alla prima , e di- 
stante quanto da questa alla terra. Qu.ilora 
però le piante non sieiio multo cresciute essa 
può traiasi iarsi , come usano molli. i\Ia , a dire 
il vero , non credo che tal uso sia molto 
commendevole. 

Siamo al punto di dar l’ ultima mano 
alla nostra coltura. Si sotterri il Gobbo , e 
si tolga intieramente al coutaiiu della luce 
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e dell’ arin. Qui si perfeziona 1’ opera dell’ ina*. 
Lianeamento , e si rcs»i pur coni che aef)ui- 
sta un grado di bianeliezza siiaordiiiaria. Do- 
dici giorni, e più, se si erede, dopo la pre- 
cederne operazione, si fa il solterrnmenio 
de' Gobbi. Conose.o chi soli orto giorni dopo 
usa di sotterrarli ; ma io son di parere ( he 
un maggior tempo sia necessario, perchè mi 
son persuaso col fatto, che più faeiloiotiie 
poi s’ imbiancano , e lo piante si cavano più 
toste e più belle. 

Ecco come s’ eseguisce una tale opera- 
zione. Si scavi al iìaneo d’ ogni pianta del 
primo filaro , sempre verso la parte interna 
della Gol^ja, un piccolo fosso profondo tre 
palmi e mezzo metrici , largo due e mezzo , 
e lungo tanto che vi resti il Gobbo sotter- 
rato fino alla seconda legatura. La larghezza 
e la profondità di questo .scavo può, ciò non 
ostante, variare a seconda della maggiore o 
minor grossezza del Gobbo: la regola certa 
è quella che vi deve comodamente entrare. 
Poi con un piede, acciò la pianta non si 
rompa o soffra, si prema dalia parte opposta, 
e si costringa dólcemente ad entrare entro la 
preparata buca. Si cuopra poi con la terra , 
« si calzi acciò la pianta non s' addrizzi . Ecco 
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«no dei motivi per cui conviene farS pro- 
fondo Jo scavo. Una ma<>"ior quantità di terra 
elle gli starà sopra lo terrà meglio a dovere. 
Il rim.aiiente della pianta clte resta allo sco- 
perto dopo qiiah'be giorno si rialza, t; prende 
la pristina direziono. •’ 

Fitto il Gobbo con la sua lunga radice 
in terra viene costretto a formare una piega- 
tura , die poi gli resta. Il suo soprannome gli 
viene derivato da simile mostruosa forma. 

t 

Covi si vede negli orli anconitani il Sellerò 
fApium graveolens Lin. ) ( Apinnt duicc B. 
Celeri Italoritm. Tournef ) torlo e gobboso ; 
c die quegli ortolani e.biamano gobbello, da 
molti gradito , ed in verità saporoso. 

A ciascun Gobbo cosi della seconda fila 
si scavi il nolo fosso verso la fila terza. Si 
praticano le stesse regole j e cosi di mano 
in inatto fino all’ ultimo rango di queste 
piante. Nessuna difficoltà scorgo in questa 
operazione ; e .se s’ abbia un poco d’ accor- 
tezza nel maneggiar dolcemente , acciò il 
Gobbo non soffra, è facile l’eseguirla. Dopo 
sotterralo s' ingrossa sempre piti , si dolcifica , 
si matura e si scaya in fine ingentilito, ed 
imbiancato a perfezione. 

Dopo un mese che i Gobbi furono 
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solK’rrati , e n»«"lio dopo quaranta giorni , 
perchè più perfetii , si possono disouerrare 
i Gobbi , e trasportarli alla pia/.za. Si tagliano 
circa tiu palmo sotto il principio del fiiionc, 
cd il rimanente della radice resta souena. 
Quest’ usanza di lasciare la radice nel seno 
della terra , finché non si lavora essa per 
altro prodotto , mi pare poco cauta. Sap- 
piamo che ha essa la facoltà di sucrhiaj'o , 
perchè la vediamo ripullulare. A qual oggetto 
disperdere tutto questo nutrimento ? I nostri 
coltivatori farebbero meglio, se al momento 
che disotierrano le piante le scavassero del 
tutto senza lasciare nel proprio terreno una 
parte da cui non ricevono che danno , s 
che la sola negligenza può tranquillamente 
autorizzare. 

S VII- 

P'antaugi di questa coltura. 

L’ uso che si può far di qncsta pianta 
s’ accresce , e si diminuisce secondo 1' espcr- 
tezza del cuoco . E dunque solo adoprato 
per uso di cucina. La parte poi che si man- 
gia sono le costole delle foglie ingentilite , 
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Manche, e la parte la più interni della pianta. 
Presso noi si preparano esse in umido , fritte, 
alla parmegiana , c qualcuno le trova molta 
gustose, coin' anch’ io 1’ accerto, il mangiarle 
crude con un condimento di sale , pope , ed 
olio. E molto pure presso noi usalo in mi- 
nestra, che rie.sce assai buona e gradita. 
Ala se si estenderà la sua coltura si troverà 
forse il mezzo di prevalersene in qualche 
altra maniera. 

Ala se le suddette parti servono all' uo- 
mo , non sono del tutto inutili le altre che 
vengono djl medesimo rigettate. I bovi ed 
i cnvalli se ne cibano j come pure fanno i 
niajali. IV )ii è veramente questo un oggetto 
ki forte per determinare all.i coltura di que- 
sto erbaggio : ma se 1’ agricoltura non andò 
mai disgiunta dai principi d* economia rura- 
le , credo di non aver errato ponendo a cal- 
colo anche questa piccola quantità. 

La mira economica della coltura del 
Gobbo può essere come quella degli altri 
prodotti ortensi; da cui si tira un guadagno 
eh’ é abbastanza forte per lusingare , e sti- 
molare il coltivatore insieme al proprietario* 
Ma in questo c.ipoluogo ove, oltre il forte 
smercio ftbe si fa nell’ interno , vengono da 
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molli altri luoghi i no^itri Gobbi riceroati e 
Comperali ; una tal mira riesce più lusin- 
ghiera ed apprezzabile. Posso accertare in 
somma , che s’ introduce a suo tempo nella 
nosira piazza una buona porzione di danaro 
a cn^ioiie della vendita che si fa de’ nostri 
Gobbi : ed i coltivatori di essi con tal mo- 
neta provvedono il bisognevole per l’ inver- 
nata , e ne mitigano la sua crudezza. 

Il lucro dunque medio che presso noi 
si ritrae dalla coltura del Gobbo può, senza 
errore , calcolarsi ad otto lire Italiane per 
ogni sei metri messi in quadrato. Se il cul- 
tore sarà stato accorto d’ attender premuro- 
samente per il buon esito delle piante, allora 
questo guadagno s’ accresce , ed ho più volte 
sperimentato eh’ é molto forte. Come no ? . . 
spesso si vedono le piante si grosse che ar- 
rivano a pesare quaranta e più delle nostre 
libbre: un uomo arriva appena a cingerle 
culle sue braccia. Si crederà laciimcnte che 
una Gobbiera a un di presso cosi riuscita darà 
una moneta inaspettata. 

Per tutte le ragioni deve cercarsi d’ ar- 
ricchire l’orto di quest’ erb.iggio , che poten- 
dosi coltivare senza molta spesa e bisogno 
di scienza , o di studio riesce il più prolicua 
Annali torri. XIII. ii 
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con aver solo richiesto un poco di lavoro 
e d’ attenzione. 


S Vili, 

Piante da Seme. 

Il Gobbo si moltiplica per seme , dun-« 
que coiivien lasciare alcune piante per que> 
Si lascino perciò in terra quell* 
che sono piò rigorose; esse non devono le- 
garsi nò seppellirsi. Presso noi sono vivaci 
durante 1’ inverno , e nessuna premuta si 
prende per ripararle dai freddi. Non ostante 
credo cosa ben fatta attorniarle con paglia , 
C rincalzarle all' entrare dell.i cattiva stagione, 
se tale coltura s' imprendesse in climi più ri- 
gidi. Ne' mesi di giugno e luglio getta dal 
piede un picciuolo, che si divide e si sol- 
leva molto in alto o porta diversi grappi di 
fiori singcnesiaci , a poligamia eguale. Que- 
sto fiore ha uii calice comune, molto grosso* 
dilatato verso la base , embricato di sc.iglic , 
numerose, larghe, carnose e spinose: (*) è 

(*1 Cyiiara = Cali/: riila tatr/4 , imhrir.atm , 
tquammis ramoiis , emaiffinatis rum artnnine . He- 
ietu:uiìt. Pappa! sessilit , plumuyn. 

Persouu , Syn. Plant. 
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composto d’ una qnamiià di fioroni tubolati, 
quinquefidi , regolari , lutti ermafroditi , ^-ir- 
condati dal calice, e posti sopra un talamo 

0 ricettacolo comune , c caricato di peli 
coni e sctosi. I caratteri generici suddetti 
sono in questa pianta sempre conformi , e 
mai alterati. 

Se la pianta porterà molti degli enunciati 
gruppi fioriferi le si toglieranno per lasciare 

1 più grossi e vigorosi. I semi saranno così 
meglio iiudriti e atti alla seminagione. Al> 
loicliè il picciuolo dei fiori sarà venuto alto , 
e che incomincia la fiorcsoenza sarà bene 
piantarle vicino un piocol paio, fcrmarvelo, 
e toglierlo così ad un importuno scherzo , 
od al furore de’ venti. Per assicurarsi sciii> 
pre più sul buon essere della semenza, parte 
troppo preziosa e necessaria , converrà pie- 
gare il picciuolo di ciascun fiore , per impe- 
dire che la pioggia non s’ interni nel ricet- 
tacolo , non lavi ed appassisca i fiori, e come 
sovente accade ai trascurati di raccogliere 
dei semi imputriditi , o di trovarvi iti vece 
un nido d' inselli , che 1’ hanno guastati o 
divorali. 

Allorché si vedrà che le sementi sono 
asciutte, e perfette si raccoglieranno, slrap- 
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paodo tntt’ i rìcetlaroli ove tono , e poi ri,- 
piiletidole. Si ronscivìno dopo averle qu^lcbq 
poco !<ulog{;iaie in luoghi noa umidi , o so^ 
veicbiauicnie freddi. 

Conclwionfi. 

D ii fin qui esposto si può coDchiudcre, 
rlic a quattro si riducono le principali cure 
da tenersi nella coltura del Qubbo; i. A te- 
nere il terreno ben preparato , secondo il 
coiiveniiio , e ben netto dall'orbe cattive; a. 
A stnquvcre la terra tutte le volte che s; 
deve nel decorso della state; 3. A t^ner fre- 
sco il terreno con frequenti innaffìature o con 
discrete allagazioni; 4- All' indispensabilità df 
quelle regole che agevolano l'accrescimeat^ 
e r iiobiancsiura di esse piante. 
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lìsposta alle ohblezióni dei Si^g. Pòllini e 
Bayle Barelle, Professori di apicoltura, 
contro V opinione che la rii^gine e il 
carbone siano piante parosite, del Pro- 
fessore sig. CARRADORI, Letta nU'Im- 
perìale Società dei Gtorgofili di Firenze, 
nell aprile 1811. 


Xo noti sostengo questa opinione , se noù 
perchè la credo vera, e prendo la penna in 
Diano non ad altro fine che per combat- 
tere quel che io Oredo errore , perchè non 
prevalga a quella che io credo Veriti. E 
certo che la Verità molte volte é il frutto 
delle dispute e delle collisioni delle opinio- 
ni } ma è certo altresì che i più si lasciano' 
sedurre dall'errore e che spesse volte la 
verità, se non è sostenuta e difesa, cede 
facilmente all’ errore, lo non intendo di avera 
nessuna .autorità da far preferire la mia opi- 
nione a quella degli altri : ma intendo di vo- 
ler metter fuori tutte quelle ragioni che le 
danno tuono di verità , e che hanno deter- 
minata la mia ragione a tenerla per vera< 
Non isdegnerete , mi lusingo , illustri 
coUeghi , di occuparvi alquanto di questa di- 
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sriKsione, poirbè vi dpgnaste di ascoltare 
t|iiclle osservazioni che mi portarono a sia- 
Lilir r opinione che io sostengo su questi 
soggetti {*). 

Il sig. professor Pollini il primo , mi fa 
contro ( Annali di agricoltura di Filippo Re, 
IO ottobre 1809). Egli non riconosce nel 
carbone del Granturco una pianta paTasita^ 
ma un malore^ «he ei chiama /ungo 5 c que- 
sto dice che procede da stravasamento di 
umor nutritivo. L’opinione non è nuova, ma 
ei la riproduce e la fiancheggia con le se- 
guenti osservazioni e prove: 

I. L’esame anatomico del /ungo fatto 
da esso con ogni diligenza glie Io fa credere. 

II Per provare che egli è un effetto 
di soverchio nutrimento, egli rileva che la 
malattia è rara nei luoghi sterili, asciutti ed 
elevati , frequentissima nei luoghi bassi, nelle 
terre grasse , ed irrigate. Domina negli anni 
piovosi, quando la vegetazione del granturco 
lussureggia ^ e fra le piante di un istesso cam- 


(*) Vidi la m’a Memoria sulla ruggine della 
pianto cere;.!! y e le due mie Memorie sul Cartone 
del Clan tur io , che furono lette a quest’ accade- 
mia . e si fiorano registrate nel giornale di Pisa 
fd in altri giornali italiani. 
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po he sono pixi soggette quelle che testano 
ài Iati di quelle che restano nel mezzo di 
esso, e in conseguenza quelle che sono più 
esposte all’ azione delle hieteore e ordina* 
tiameritc Tra tutte le più rigogliose. 

III. Lo conferma con dei fatti di una 
malattia analoga osservata in altre piante oI> 
tremodo rigogliose, e troppo nutrite, come 
la polrgoniim persicarìa. 

IV. Ambe l' analisi chimica gli presta 
un appoggio , perchè trovasi nella polvere 
del furilo dovizia di principi nutritivi , e 
specialmente di carbonio. 

V. Questa polvere , in cui si risolve il 
fungo, ( (he non è più fungo ) non è a suo 
giudizio ( he r umor uiilriiivo che va a co* 
stituire la materia organizzata della pianta , 
guasto e decomposto . 

A tutto ciò rispondo: I. la struttura del 
fungo o tumore , sembrami che non porli 
nulla di decisivo per la di lui opinione. Quei 
punti poi, o senature nere, che sono semi 
nati entro la polpa del fungo nascente, ai 
mici occhi armati di acute lenti , e di qual* 
ciiedun altro ancora , sembrarono tante na- 
soeuti pianticelle parante. Ma non credia- 
mo a quel che si vede , e ponderiamo le 


i68 

ragioni per le quali non puà essere quel 
che si è veduto. 

Le ragioni che adduce il sig. professor 
Pollini per sostenere che il fungo o tumore, 
nasce per un trabocco di umor nutritivo , 
non sono niente contrarie , anzi quanto mai 
favorevoli al mio asserto , cioè , che quest» 
tumore nasce dal richiamo di umor nutritivo 
fatto da quelle piante parasite, che ho de- 
nominate reticularia mays , che s' impian- 
tano su certe parti della pianta, e crescono 
a sue spese. 

II. Se le piante lussureggianti e succu- 
lente souo le più infestate, egli è perchè sono 
prescelte da questa pianta parasita , per la 
ragione che trova ivi un terreno , dirò così , 
più adattato per il suo sviluppo , e per il 
suo acerescimento. Non vediamo noi tutto 
giorno nei vegetabili parasiti questa predi- 
lezione ? Essi si posano e prosperano su 
certe piante , e non su tutte iudifferentemea- 
te deir istessa specie , ma in quali più , iu 
quali meno, secondo la loro costituzione (ve- 
di le mie Mera, sul carbone del granturco, 
e della rw^^ine ^ e le mie Riflessioni sulla 
causa delle ruggine^ Gior. di Pisa). 

L’ essere attaccale più negli anni piovosi 


e nei tèrreni uiui<]i e bdssi , e ì’ ésstre at- 
taccate specialmente quelle cLe sono più iso- 
late ^ e in conseguenza pii\ dtmiinate dall' al-* 
mosfera , formano tante riprove della mia as- 
serzione. L’ umidità favorisce la n.iscita dei 
/ìtnghi, alla famiglia dei quali si riferisce la 
pianta parasita che costituisce il carbone ) 
se le piante le meno difeso sono le più sog- 
gette al carbone egli è perchè sono le più 
esposte a dar ricetto ai minutissimi semi della 
relicularia mays, che volano come atomi 
nell' aria. Non è egli certo che le muffe non 
infestano quelle sosiause che si reudono 
inaccessibili all’ aria ? 

III. Non è sempre vero che il carbone 
attacchi le piante le più rigogliose e le me- 
glio nutrite, e che in conseguenza sia una 
malattia, come egli dice, stenica, che nasce 
da trabocco di nutrimento j poiché si trova- 
no anche delie piante deboli e stentate, per- 
chè cresciute in luoghi sterili , attaccate da 
simile malattia. Io all’ esempio della poligo- 
num per sicario^ ne posso addurre uu altro, di 
aver trovato, cioè, delle stremezzite piante di 
sanguinella ( panìcurn sanguinale ) con le 
spighe invaginate attaccate dal carbone, ben- 
ché cresciute in uno stenle ed arido terreno. 



IV. L’iinalisi chirrtira hicnl' altro ci dice_ 
«hf* la polvere nera del carbone del grantur- 
co è la sostanza vegetabile. Vedi la nota della 
prtui.'i Memoria sui carbone del granturco , 
Gioni. di Pisa, ann. 1808, pag. 3 « 4 * 

V Questa polvere poi , ardisco asserire, 
ebe non è di cerio la sostanza costituente 
1 * umor nutritivo della pianta alterata da una 
naturale decomposizione o corruzione j per- 
/ cbè ella non ha nessun! caratteri di sostanza 
disorganizzata o apparenze di decomposizio- 
ne , ma é una sostanza elaborata , o sia un 
prodotto della vegetazione. Il da me più volte 
lodato sig. Giovanni Bargioni nella sua Ali- 
murgia dice , che avendo esaminalo col mi- 
croscopio le polveri si del carbone del gra- 
no, che del granturco, è facile assìmi- 
rarsi che ton corpi organici , e non ag- 
gruppamenti accidentali , come pure rico- 
nobbe per corpi organici la polvere nera della 
vescia di lupo CLycopcrdion Borisia), ma 
di difTerente figura. lìJ il sig. Àimen credè 
di più , che la polvere nera delle vesce fosse 
una cosa medesima con la polvere del car- 
bone, e che il grano seminato imbrattato di 
questa polvere produca delle piante iiifcile 
di carbone, li sig. Targìoui aflerma , che 
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questa polvere osservata eoi mirroScopio è un 
ammasso di corpìcciuoli cnstallini , globosi , 
aventi un esilissimo ftan.’bulino o pedun- 
colo ; e ne dà la figuia nella sopraccitata 
sua opera. 

Io poi ho dei fatti e delle ragioni in 
proprio da provare che non é , come ho 
asserito , il prodotto di nessuna decomposi* 
zione. 

In fatti, nessun segno o apparenza di de* 
composieione si trova nelle hoTse o escre~ 
scenze , ma non guaste dalla pioggia o in- 
vecchiate, che costituiscono la malattia del 
carbone del granturco, staccate ed aperte : 
non vi si riscontra nessun cattivo gdore ; la 
polvere non ha cattivo sapore. Si trova un 
complesso di cellule o vuoti , nati dalla so- 
prapposizìone di membrane o lamine , o 
intralciamento di fili di una sostanza vege- 
tabile , tenera e succulente , e la superficie 
interna di questi fili o strati , ai quali è 
adc.sa la polvere nera, e dalia corruzione dei 
quali vuole il sig. Pollini che sia provenu- 
ta , si trova immune da qualunque principio 
di corruzione o decomposizione, ma in uno 
stato .di buona vegetazione j onde non è pre- 
sunaibile che quelle parli sane e piene di 
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viia , abbiano dato uhà sostanza, che si vuolé 
il residuo di una previa putrefazione o do^ 
icomposizione. 

Se provenisse da una naturai decompo- 
sizione simile alla putrefazione t> fermenta- 
zìoue , egli è certo che la sostanza che de* 
vS convenirsi in questa polvere , averebbe 
dovuto subire un amuiullitnento o disfaci* 
mento , che è il primo studio di questi prd* 
cessi, prima di disorganizzarsi afTaito, e ri* 
dursi in polvere ; ma ciò non si osserva. 

E poi tantò vero che questa polvere 
è un prodotto dell* organizzazione , e non 
della disorganizzazione o decomposiziohe qua- 
lunque di sostanza organizzata od organizzan- 
te , che nulla si ottiene di simile della so- 
stanza dei così delti funghi o tumori del gran- 
turco messi a putrefare appostatamente. Se 
la vegetazioue non avesse parte nella produ- 
zione di questa polvere , la sostanza del fun- 
go si convertirebbe in polvere neta, tan- 
to sulla pianta che fuori della pianta, poiché 
la disorganizzazione prodotta dalla putrefa- 
zione (I fermentazione ha luogo per tutto, 
purrhè manchi la vita. La sostanza òostitueu' 
te il cosi detto fungo del granturco si de* 
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fonipooe beDissimo mediante la putrefazionei, 
ma non in una polvere nera. 

Ma questa polvere nera è, secondo il 
aig. Pollini, un grado, tua nou ultimo, della 
decomposizione. Io tenni per dei giorni pa*« 
recchi di estate a putrefare nell' acqua della 
suddetta polvere ; non vi si sciolse , nè vi si 
decompose , ma vi rimase inalterata : anna- 
sata, aveva un odore particolare ; gustata, un 
piccolo sapore, ma pon di materia putrefatta. 
L’acqua non l’attaccaj si vedono i suoi ato- 
mi sparsi per l’acqua, ma intieri come rpiei 
della polvere di bracia o carbone di legna . 
rion l’ attacca oeppur lo spirito di vino. Ss 
fosse un prodotto della putrefazione, Tacque 
s' impadronirebbe della parte estrattiva , lo 
spirito di vino delia resinosa. Dopo averla 
tenuta nell’acqua per dei giorni per vedere, 
se vi si scioglieva , io la lasciai seccare ; era 
r istessa , e non ayea sofferto alterazione. 
X)unque è nn prodotto particolare della ve- 
getazione. 

E come si pyò sostenere che la detta pol- 
vere è un prodotto della putrefazione, men- 
tre si trovano i primordj di essa nell' escre- 
scenze o tumori del granturco tuttora na- 
scenti? Io non ho aperta la più piccola escre- 
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srenza, anco qnanto una veccia, che non 
1’ al)bia trovata dentro macchiata di qualche 
punto o vena, o bruna o nerastra. Se il 
color nero è costituito dalla corruzione della 
sostanza organizzata , simile ad una combu- 
stione , queste macchie dovrebbero compa- 
rire , quando il tumore é al suo termine, o 
sia strafatto , cioè allorquando per aver persa 
la vegetazione è rimasto vittima della putre- 
fazione, e non quando è nascente, e nel più 
forte della vegetazione. 

Dopo aver risposto al sig. Pollini, mi sia 
lecito il largii adesso questa obbiezione: Per- 
chè , se il carbone del granturco è una 
malnltia stenica procedente da pletora , e 
la natura con le sue forzo produce questa 
trabocco o salasso , perché reca danno alla 
pianta? P.irrebbe, che rimediato alla pletora 
della pianta per mezzo di questa naturalo 
emissiono di umor nutriente dovesse esser 
guarita , e quindi prosperare ; ma tutto al 
contrario siici:ede ; in cambio di salute e 
prosperità , da lì in poi ne ritrae deperimen- 
to o coiisnnzione . Questa obbiezione non si 
incontra nell’ opinione che io sostengo . Se 
si fa consistere il carbone in una pianta pa- 
rasiia , si sa che il granturco deve perire , 
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perchè la pianta del fungo ( Retinilaria j 
vive a spese di lui ( Vcd. le mie Riflessio- 
ni sulla ruggine, Giurn. di Pisa 1810). 

Le opposizioni del sig. Bayle Barelle, il- 
lustre professore d' agrù ollura uell' uni\er»iià 
di Pavia, il qiiule, per quanto mi seuihra, 
tiene quasi l'istessa opinione del sig. Polliui, 
SODO le aeguenii (Vedi i sopra< citali Ann. di 
agricoltura di Filippo Re ec. ) 

I. Perchè nessuna di queste piante pa- 
rasìte , si della ruggine che del carbone^ si 
manifesta nell’ interna cavità dello stelo del 
frumento ? 

Rispondo. Perchè non è luogo adattato 
per esse. £ proprio delia ruggine l' impian- 
tarsi sotto r epidermide delle cereali, e det 
carbone del gran turco nel parenchima suc- 
culento di alcune parti della pianta del gran- 
turco 3 esse prescelgono, e sito, e parte della 
pianta , perchè ivi trovano terreno più atto 
alla loro prosperarle”;. Nell’ altre parti , do- 
ve si posano i semi, non si sviluppano, a 
vi periscono perchè non trovano terreno , 
dirò così, a proposito ( vedi la pag. 817 della 
I. Mem. sul carbone del granturco, Gior. di 
Pisa, maggio e giugno i8o8). 

II. Per qual ragione la ruggine infieri- 
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#ce maggiormente in tempo ascintto, e fa 
pioggia ne diminuisce i danni mentre i fun- 
ghi tutti si sviluppano , e crescono dopo 
r umidità ? 

Rispopdo. Non é vero che la ruggine 
ir.fìerisca in tempo asciutto. Ilo delio sempre, 
e tutti lo hanno detto prima di me, c ne 
convengono ancora , che prima l' acqua e poi 
il sole, o sia delle giornate con sole caldo 
succedute a delle nebbie umide o piogge 
tenui , occasionano la ruggine. La pioggia ne 
diminuisce i danni quando venga dirotta e 
rilavi le piante, come pure se il vento scuo- 
ta le piante , e faccia cadere da esse l' ade- 
rente umidità. Lo aveva già avvertito Teo> 
frasto ( De causis plantarum ) si copiose piu- 
viae fnei int rubilo nulla consìstit , diluit 
eaim, atque detergit. Ed altrove cum post 
inibres flatus secutus, et nox inde succes- 
serit , rubigo minus tonsistit, ; flatus unirti 
humorem deicit. £ di ciò ne ho reso ragione 
nella mia Mcin. sulla ruggine, Giornale di Pi- 
sa , Giornale agrario di Milano ec. , e nelle 
mie Riflessioni sulla rubine , Giornale di 
Pisa. 


: 

c 

! 

c 


I 


I 

1 


I 


III. Come si potrà spiegare il fenomeno 
non infrequente di due campi contigui , 
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uno infettato dalla niggiae , e 1’ altro no ? 

Risposta . La ruggine si attacca , e si 
sviluppa li dove trova le piante più atto alla 
sua prosperità , nell* istessa maniera che al* 
cuni animali dell’ istessa specie nell’ istesso 
luogo sono infestati da animali parasiti , ed 
altri non lo sono , per una costituzione favo- 
revole . allo sviluppo e nutrizione di delti 
animali. 

IV. Ma ohe razza di Funghi è questa 
( la ruggine ) , che si manifesta nei campi 
più dominali dal sole, mentre tutti i funghi 
a noi noli sfuggono la luce , c perciò non 
manifestano il color verde ? 

Risposta. Anche la ruggine non ama 
la luce. Di fatti si sviluppa sullo 1* epidermide 
delle piante cereali, e sviluppata che ella è 
sbuca fuori. Cosi la piauia parasiia costituente 
il carbone del Granturco si sviluppa entro il 
parenchima di alcune parti di essa pianta. 
Ma quand' anche ciò fosse, non vi sono an- 
che dei funghi che non isfuggono la luce 


Per alito non è già vero in generale che la 
luce sio contraria alla prosperazione dei funghii 
io sarà per qualche specie . come , v. g. , per /# 
znuffe t "‘o, non per tutti. Il sig. Chaptal nar« 

Annali tom. XIII. 
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fome le Vesce ( Lycopcrdoii ) che nascono 
nei luoghi aperti cd assolativi, nome, g* , 
i prati , le viottole dei poderi ? E poi nes* 
sinio , che io sappia , ha detto che la luce 
del sole sia favorevole alla ruggine , ma il 
calar del solo 

Si cu! mas Titan incalfacit udos. 

Tiini lociis est irue, Diva tirnenda , tu®, 

Ovidio. 

incalfacit^ riscalda^ serisse Ovidio, e noa 
illumina \ duiupe la ruggine vuole il ca- 
lore , e non la luce del sole. 

Dico poi , ehe la ragione per eui i fun- 
ghi non si addobbano di verde , ella è , * 


ra nel «n» Corso 4’ Agricoltura di a^’ere osser-^ 
vaio , che in una caia assai prnfunda i funghi che 
vi '•rano qua e là sparsi , cariavano in colore e in 
consistenza in proporzione else erano più vicini alla, 
poeta o apertura di detta cassa , per dove veniva 
la luce , e irs conseguenza in proporzione che erano 
pia iloininati dalla luce : quelli che restavano più losi- 
tani dalla luce erano hiassfJii , e poco consisltnti', 
quel i poi tJie erano più esposti erano coloriti in 
giallo , e mollo Compatti, lìnnque la luce apporta 
un bene anco alla vegetazione dei i'uiiglii j e non 
paó esser vero , Qotne crede il sig. Professore JJa-e 
felle , che tutti i funghi sfuggauo la luce. 
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mio debole giadizio , perché, attesa ana co- 
stituzione particolare, queste piante non hanno 
la facoltà di decomporre 1’ aer acido carbo- 
nico , c liberare 1' aere termossìgeno per ap- 
propriarsi il carbonio , che, é secondo Sene* 
bici- ( vedi la mia lettera a Scnebier sul verde 
delle piante, Ann. di Chimica di Pavia ) un 
componente la tinta verde delle piante. Di 
fatti i fungili , benché si tengano nell' acque 
alla luce del sole, non emettono mai aere 
termossigeno , e però non si tingono mai 
di verde. 

Il sig. Professore Bayle Barelle oppone, 
che avendo provato a spandere la polvere 
della ruggine o del carbone nei campi , e 
a inoculare il carbone , e per incisione e 
per aspersione , cioè con appiccare i tumori, 
0 follicoli costituenti il cai one , pieni di 
polvere nera, alle piante del Granturco non 
ottenne mai l' intento di comunicare allo dette 
piante la Malattia, e in conseguenza non potè 
propagare col seme questa specie di funghi, 
il che dovrebbe succedere , se la detta ma- 
lattia consistesse in tanti funghì. 

Rispondo. Non si sa di certo ancora , 
se la polvere nera sia il seme di queste piante. 
Ma quaud' anche lo sia , bisogna riflettere , 
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che la non riuscita propngazione artifioialo 
per mezzo di f|iiesio sciiie , non prova 
che iiou si faccia naturalmente. Ci vorranno 
forse delle condizioni particolari , che noi 
non conosciamo , o che non sappiamo ese- 
g'iire. ISli spiegherò meglio con un esempio. 
È certo che la Tenia nasce dall’ uova. Ma 
chi mi sa dire di certo come si propag.a ? 
Chi volesse prop.igarla, come dovrebbe fare ? 
Perchè forse nou si potrà ricscir mai a pro- 
pagar la Tenia e altre inalaiiie verminose, 
si potrà per questo impugnar 1’ esistenza della 
Tenia , e degli altri vermi? 

hi impossibile, oppone , che questi semi, 
cioè del carbone, siano introdotti nei pori 
organici di alcune parli della pianta Mays, 
poiché si trovano alcune Pannocchie o spi- 
ghe seminali, tutte sane, a riserva di uno o 
due semi , o granelli aifeut da carbone , es- 
sendo la spiga da per tutto ricoperta da un 
mohiplicc involucro . Come dunque i semi 
del caibone poterono penetrarvi ? E se po- 
terono penetrarvi, perchè non si attaccarono 
prima agl' involucri, e andarono per l’ appunto 
(t posarsi sopra uno o due granelli ? 

Uispondo. Egl’ è certo , che qualunque 
ipiga la più copcda, deve essere acccssibi.e 
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air aria , aìtriménii ilon {lotrèbbe vegetare. 
Dunque I' aria nel passare per le commetti* 
Itire de^l’ iavblu<’ri , o in altro modo , avrà 
introdotto ì semi della pianta pnrasiia nella 
Spiga. Questi poi si saranuO posati per tutto, 
e che t;!* iiivoliirri , mentre gli attraversava, e 
dentro in piti parti della spiga medesima , 
ina non per tutto, si saranno sviluppali, ma 
•olo in quelle parti nelle quali trovarono 
un comodo asilo , ed una favorevole disposi- 
zione al loro sviluppo ed accrescimento , e 
però talvolta uno o due semi soliamo , o 
gnnelli di una spiga , si trovano infetti dal 
Carbone , e il rimanente sano. 

Egli è ceno , che su tutte le parti della 
pianta Mays sì possono applicar semi della 
reticuhiria , che è l’ origine del carbone j 
ma non per tutto si sviluppano , e se si svi- 
luppano rimangono stremezzìti per mancanza 
di nutrimento, e non vengono avanti. Io ho 
osservato quest' anno , che si trovano dei 
piccoli iumoretti o galle , grosse quanto 
una veccia, impiantali per tutto, e fino nelle 
jiarii le più sonili delle foglie del Graniiiroo . 
alcuni di essi, mi sono accertato , che riman- 
gono tali quali , alin crescono secondo die ri- 
cavano dalie parti tu cui sono impiantali mag- 
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gior nutrimento; ma non arrivano mai a 
crescer tanto da prender T aspetto del carbo- 
ne , se non quelli ebe sou nati su delle parti 
succulente, o sopra le venature o nervature 
delle foglie, ove si trovano i vasi apporta- 


tori del nutrimento: e questi tiimon o galle, 
anche le più piccole , ho riscontrato che 


contenevano di certo tutte delle minutissime 


pianticelle di retìcularla. 

Ma io posso servirmi dell’ islesso fatto 
per fare un’ obbiezione al sig. Professore Ba- 
relle , e domanderogli : Se la malattia è l' ef- 
fètto di una pletora universale , perchè lo 
sfiancamento del tessuto cellulare è cosi par- 
ziale? Il tessuto cellulare, egli dice, non 
può reggere per la debolezza originriria 
air afjlusso di una linja troppo abbon- 
dante', e poi regge per tutto, fuori clic in duo 
punti , e che sono gli estremi di tutto il si- 
stema organico delia pianta , per dove deve 
supporsi minimo l’ afflusso e il moto della 
linfa , o umor nutriente , cioè in uno o due 
semi o granelli ? 

Gli si può opporre anco quest’altea dif- 
ficoltà desunta dalla sua opinione: Se tanto 
il carbone cJte la ruggine son prodotti da 
pletora , perchè non tutti gli anni non fanno 
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eglino qualctie comparsa t Si danno degli an- 
ni , in cui non ti vede sul grano neppure 
una macchia di ruggine. Possiliijc che fra 
tanta semente, in tanti e si diversi terreni, 
non si abbiano a trovare più d' una pianta 
pletorica ? ( vedi le mie Inflessioni sulla rug- 
gine , Giornale di Pisa. ) 

Dirò in ultimo , che quando anche non 
si voglia far raso di tutte queste ragioni , la 
mia opinione ha tl suo più fermo appoggio 
sopra im giudizio o decisione della natura. 
Egli è certissimo che si danno fra le piante 
parasite, di quelle che nascono e si svilup- 
pano entro la scorza delle piunte vegetanti, 
e di lì sbucano poi ali' aria. Il nostro Mi- 
cheli Aora Piantar.^ p. ii8, ne fa menzio- 
ne di due: Agaricum JlabeUiJorme , lingua 
di certo , adeerros , et alias glandiferas or- 
lores erumjìit : Agaricum esculertlum jla- 
bcllìforme et ex aròorum fici , tura hor- 
tis , tum in agris erumpit. Se non si può 
mettere in dubbio che gli Agarici siano 
piante parasitc , se non si può mettere in 
dubbio , che alcuni di essi erwnpnni , sbu- 
chino fuori da alcune pianto, bisogna ancora 
confessare che i loro semi si siano iutrudutti 
dentro la superficie di queste piauie, bcnchàf 
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non ti sappia come. O pen:hè dunque non 
possono esser piante simili a queste , e fare 
il simile la ruggine e il carbone ? 

£ le piante parasiie, che nascono e 
sbucano fuori sulle piante morte ( vedi la 
mia Mera, sulla ruggine ) non favoriscono for- 
se la mia opinione ? Como spiegare 1' eru- 
zione o sortita di queste sostanze ? Qui non 
vi è da ricorrere , nè al trabocco del sugo 
nutritivo, nè alla decomposizione o corru- 
zione di esso, per render una ragione della 
loro comparsa. 

Elementi di Botanica compilati da Ciro 
pollini dottore in filosofia , medici- 
na , e chirurgia , professore di Agraria e 
Botanica nel regio Liceo convitto di J Ve- 
rona, e socio di varie illustri accademie, 
con molte tavole in rame d'uegnate dal- 
I autore. Verona i8to in 8, pag. 38 a, 
tav. XI. 

Abbiamo in questi ultimi anni vedute usci- 
re in luce molte opere elementari intorno ai 
ranto forse il più ameno della storia natu- 
rale, Questa , ebe , sebbene modestamente 


TTiJcd by e'.(tng[e-^ 


iS3 

ten^a dal suo anlore intitolata Elemmii, po- 
trebbe chiamarsi almeno Trattato Eletnenta- 
re , ha il pregio di preseniare con maggior 
estensione, che non le altre, tniiociò cho 
riguarda l' anatomia c la fisiologia delle pian- 
te , oggetto che merita di essere studiato più 
di quello si faccia comunemente per le con- 
seguenze pratiche che se ne possono ricavare 
pei vantaggi dell' Agricoltura. Premette una 
prefazione, nella quale dopo aver detto che sia 
la Botanica nell' indicare in quante parti si di- 
vida , fa di ognuna di (|ueste una breve storia, 
e della intera scienza tesse l' elogio , mostra i 
vantaggi, ed assume le difese contro i dettrat- 
tori di lei. Passa indi a stabilire la divisione 
degli esseri organici , e viene a mostrare le 
relazioni che pas.sano fra gli animali ed ì ve- 
getabili insistendo particolarmente sull' irrita- 
bilità di cui entrambi sono dolati. Fa vedere 
quanto incerti sinno i confini che da taluni 
si vurrehhoiio stabilire fra gli uni e gli altri, 
e conclude essere difficilissimo trovare un 
caratteie che separi pienamente i vegetabili 
dalla animalità, e termina coll' additare il mo- 
do cui egli terrà nel corso dell’ opera È lo- 
devoiissimo lo stile che nella prefazione • 
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generalnieiiie ia tulio il tuo lavoro serba 
r autore. 

Presenta la storia anatomica e fisiologica 
d* ogni particolare pane della pianta, e coin* 
pila quella di una, tosto riunisce la termino- 
logia ad essa appartenente. É diviso il pritno 
volume come in tante sezioni. La divisione 
degli organi delle piante c degli organi sem- 
plici in particolare ; il seme , le gemme , il 
tronco, l’anatomia, c l’ accrescimento del 
tronco delle dicotiledoni , e delle monocoti- 
ledoni ; i rami , la radice , le foglie ; gli or- 
gani accessori, la nutrizione, l’analisi delle 
piante e dei loro materiali immediati ; gli ali- 
menti delle piante ; 1’ essorltiincnto ed i mo- 
vimenti della linfa j il sugo proprio o nutritivo ^ 
e le escrezioni sono il soggetto delle sedici 
sezioni che formano il volume, corredato da 
undici tavole che esprìmono quasi sempre lo 
parti in nna maniera che lo studente può 
formarsi una chiara idea della tessitura di 
ognuna, cosa che spesso manca nelle opere 
di questa natura. 

Svolgendo le altre opere elementari bo- 
taniche sovente non altro ci accade di tro- 
vare se non una compilazione più o meno 
giudiziosa delle cose giù dette , e non di ra- 
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do invano cerchiamo in esse qualche nuova' 
osservazione. A noi sembra che il sig. Poi* 
lini si distingua per la novità delle cose tutte 
sue che a tratto a tratto va inserendo. Nè io 
parlo del modo col quale ragionando 0 con- 
valida o rifiuta le altrui opinioni. Bensì in- 
tendo le osservazioni sue , le quali prodnc» 
ancorché si tratti di opporle a quelle di uo- 
mini di merito, dc'quali è universalmente ri<> 
conosciuto, come quello del sig. Mirbel. Sui- 
no i boiaiiiri l’ opinione di questo celebre au- 
tore , le cui scoperte vanno a segnare nna 
epoca gloriosa nella storia della loro scienza, 
intorno agli organi elementari. Ora ecco cosa 
dice il professore Veronese ...» Nel mag- 
gior numero di casi le mìe osservazioni mi 
fanno pensare con Mirbel non essere le cel- 
lette altrimenti fornite di propria parete . . . 
Però in alcuni casi vuoisi confessare che la 
cosa mi si ofTeri in modo di favorire l'onìnìo- 
ne de’ sullodati fisiologi ( Malpighi Crews). „ 
Il Cosi il frumentone giunto a matura- 
zione, e tenuto in macerazione per qual- 
che tempo , e osservalo a microscopio ini 
offerì la maggior parte delle sue cellule 
separate con parete distinta ; anzi sicc.o- 
me le sue cellule sono disposte in serie 
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longitudinali , talora vedrà separati de'lnnglii 
pezzi di serie, ciascheduno provveduto di prò* 
pria parete. Alcune cellule poi separavansi 
dalle vic:ine per alcuni lati soltanto, altre ap- 
parivano per un lato prive di tonaca c quasi 
lacere ... le foglie pure dell’a^^^aoc ameri- 
cana Lin., ora natia delle amene sponde del 
Benaco , appena raccolte c tenute in sottilis- 
sime lamine nel vetro del microscopio mi of- 
ferirono le cellule separate, e mtinite di pro- 
prie tonache , e per tema d’ illusione volli 
ciò vedessero il mio dotto collega professore 
di fisica Giuseppe Zamboni e vnrj giovani 
allievi ec. » Mi limito a questo tratto scio del 
qtiale i maestri in botanica giudichcrnnnu. La 
parte più nojosa pei giovani, ma in.siemc più 
essenziale pel medico e pollo stiidcnie di 
farmacia, cioè la terminologia , è molto ben 
eseguita, e non lascia confusioni. Ha poi ! au- 
tore resi i termini latini nel volgt<re, usando 
vocaboli per quanto ha potuto vcramcnie to- 
scani. Quindi colui che vuole apprendere la 
botanica e si trova senza maestri può pro- 
vedersi di quest’ opera di cui desideriamo 
pronta la continuazione , e che crediamo fi- 
gurerà ottimamente fra le altre della stessa 
natura delle quali oggidì va ricca l'Italia, 
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che non ha in questo genere ad invidiare 
mollo alle altre nazioni. 

Opuscoli aginrj di Claudio DALLA FOS- 
SA professore di agricoltura e botanica 
nel regio Liceo di Reggio. Anno secon- 
do . Reggio i8ii. 


J 1 primo di questi Opuscoli è un discorsa 
deli’ autore pronunziato alla società agraria 
del dipartimento del Crosiolo, in cui mostra 
quale sia il sistema agrario che adottar si 
devo nel dipariimcnto suddetto. Propone un 
grande aumento di praterie , assegnando un 
terzo del podere al prato naturale ed un se- 
sto aH'ai iificiale , e secondo il suo piano un 
podere di 90 bifolcbe renderebbe fra parie 
padronale e mezzadrile tir. 4<>3a italiane ^ 
somma veramente egregia. Distrugge le obbie- 
zioni cui prevede saranno fatte al suo pro- 
getto. Seguono le osservazioni meteorologiche 
dall' autunno 1B09 a tutta l'estate del 1810. 
Viene in ultimo la relazione delle esperieitze 
fatte nell' orlo della società agraria e poi il 
progetto di un’ arnia di cui si dà la figura. 
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'l'aUella de prezzi medj di una Soma dei 
sol tonatati grani fatti ne' Dipartiinenti 
del Regno d' Italia nel mese di Ago- 
sto i8ii. 


'Nome 

DTL 

Fob- 

Prezzo 

MEDIO DEL 
Grako- 

Fave 

Dipmhtiu. 

XKSTO 

Riso 

TDRCO 



lir. c. 

lir. c. 

lir. c. 

lir. c. 

jtdda 

3 o 3 i 

47 

a 3 4 ° 

— — 

Adige 

aa 89 

37 o 5 

i6 04 

14 a 8 

Adriatico 

a4 17 

44 5 ^ 

Il 99 

19 5 a 

Agogna 

99 »4 

39 75 

i8 71 

17 46 

A/tuAdige 

— — 

_ — 

— — 

— — 

AltoPo 

a6 4<> 

3 y c6 

i 4 57 

i 5 37 

Jì acrili glione 

a 3 -- 

45 93 

16 6a 

-- — 

BoisoPo 

a 3 78 

38 56 

la 49 

16 ca 

Brenta 

a 3 19 

45 89 

la 73 

a6 4? 

Crostalo 

a6 7a 

37 ao 

14 54 

16 59 

Lario 

s6 9» 

44 59 

19 11 

19 3 a 

Jifetìa 

aa c4 

4 » 98 

i 5 4^ 

— — 

Sletauro 

ai i 5 

43 44 

9 89 

16 61 

Mincio 

a4 18 

35 a6 

14 

14 90 

Motorie 

18 74 

4 a 87 

lA 09 

17 a6 

Olona 

®7 44 

4 » 4 ' 

17 89 

18 56 

Panaro 

a 5 96 , 

40 63 

14 5 a 

i 5 71 

Pistiariajio 

ao 35 

53 18 

14 83 

18 95 

Piace 

97 4 ' 

57 79 

lO 44 

— — 

Reno 

a 5 49 

4r 40 

14 44 

17 59 

Rubicon e 

aa 

4 a 39 

IO 14 

17 ca 

Serio 

a 3 4 ‘ 

4 ' 98 

16 la 

a 3 5 a 

Tagliamento 

a 4 49 

58 i 3 

i 5 80 

17 3 r 

Tronto 

18 97 

53 00 

i 3 79 

16 37 
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Tabella de' prezzi medj di una Soma dei 
sottonotati grani fatti ne Dipartimenti 
del Regno d' Italia nel mese di Setlem-- 
bre i 8 ji . 


No SI 

Pkizzo Mimo 

Dr.L 


DIL 

Fok- 


Graso- 


PiPABTlX, 

KEHTO 

Riso 

TVltCO 

Favi 


tir. c. 

lir. c. 

lir. c. 

lir. c. 

A'I.ta 

| 3 o 33 

37 33 

16 41 

— 

Adige 

aa 6a 

38 35 

14 3 i 

14 8 a 

Adriatico 

e 4 98 

46 19 

Il 8a 

19 77 

Agogna 

39 16 

3 i 95 

i 5 37 

16 08 

AltoAdige 

^ ~ 

— — 

— — 

— — 

AìtoPo 

a6 06 

3 o 04 

Il 74 

i 5 81 

Sacchiglìont 

aS So 

4 ? 93 

i 3 63 

16 07 

iiajioPo 

a 3 70 

4 a 5 i 

Il 47 

16 i 5 * 

Pren ta 

a 3 Si 

43 93 

i 3 7O 

a4 71 

erottolo 

aS 3 a 

33 i6 

i 3 34 

17 5 i 

Paria 

37 35 

37 09 

i 4 48 

ai aa 

ISIella 

a 3 Si 

33 5 i 

12 44 

— — 

Metnuro 

ao 91 

45 79 

Il a 3 

i 5 a 3 

Mincio 

a 4 a 3 

39 o 3 

la 48 

16 oa 

Mutane 

19 i 5 

41 91 

la a8' 

17 aa 

Olona 

a7 87 

3 a 57 

la 38 

18 56 

Panaro 

37 o 3 

38 5 o 

i 3 85 

i 5 86 

Patsariano 

ai 55 

53 i 3 

li II 

ao 67 

Piace 

aU 09 



14 6 a 

— — 

Pino 

a6 3 a 

4 a 58 

la la 

18 02 

Jlithicone 

30 94 

44 IO 

9 81 

17 69 

Serio 

a 4 57 

3 a 75 

la i 3 

a8 77 

Tagtiamento 

a4 8a 

59 óa 

la 54 

17 »o 

Tron to 

18 69 

5 o 55 

la 53 

17 a4 
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Tabella de' prezzi, medj dì una Snma dei 
sottunotati grani fatti ne' Dipartimenti 
del Regno d Italia nel mese di Otto - 
ire i8ii. 


No VX 


Prezzo 

XSDtO DSL 


DEL 

Fon- 


Craso^ 


ChrAKriar. 

ti EX TO 

Biso 

TURCO 

Favx 


tir. c. 

lir. c. 

lir. C. 

lir. c. 

Atl/in 

3 t 4 ? 

37 o 5 
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Memoria sulle cagioni per cui alami vini 
fatti nell'anno iSti sono già guasti i 
sul perìcolo nuiggiore eh' altri vadano 
a male nel caldo ^ e sul come preservarli, 
del sig. Cristoforo BÀJONI di Ber- 
gamo, 

( Estratto ) 

varj dipartimenti e particolarmente in 
quello del Serio ed in altri pià meridionali, 
molti vini e massimamente gli acquarelli e 
i mezzi vini sonosi corrotti anche alle colline. 
Pareva che essendo le uve nctr anno scorsa 
gravide di maggiore principio zuccherino do* 
vesse il vino meglio conservarsi. Ma quel 
«saldo istcsso che procurò alle medesime tanta 
sostanza zuccherina prolungalo oltreniodo nel- 
r aumnno è stato la cagione principale della 
alicr.iziuue del vino e non la luna di ago- 
sto come alcuni opinarono. 

Dallo studio dei celebri scrittori che 
hanno scritto sull' arte di fare il vino, e più 
dalle mie osservazioni di 3Q anni ho appreso 
qiuuito rilevi cogliere il icuipo opporiuiio di 
svinare, o sia levare il mosto d.d lino, e 
porre nella lioue il vino. Pareva riiciuuo il 
'Annuii Ioni. XllL 



gran principio che quanto più, di zucche- 
rina sostanza contiensi nell' uva più a lun^o 
dui a la fermentazione , si dovesse svinare 
più (ardi ; ma siccome atteso ii soverchio 
caldo della stagione, mnssiniamemc nc’ tini sco> 
pcrrì , la vivacità della fermentazione siipplt ^ 
alla maggiore durala, era d'uopo svinare più 
presto. 

Da ciò si vede perché molli vini sono* 
periti. Il tristo rostutrie di non pochi che vo- 
gliono lasci.ir fermentare il vino un determi, 
nato numero di giorni é pure probabile elio 
ne abbia fatti inacetire altri. Alcuni non mai 
svinano se non quando i graspi siano sprofon- 
dati in modo che il vino rimanga loro sopra. 
Tale momento sempre inopportuno a svinaro 
io é stalo più nell'anno scorso, perché es- 
sendo i vini più robusti avranno altresì 
sostenuta più a lutilo la massa dti araspi. 
Quelli che non sogliono trarre il vino del 
mosto se non quando abbia perduto il sapor 
dob e ed abbia acquistato un gusto piccante, 
come dicono o rispondente , trovertniio in 
questo costume la cagione del corroinpimcnto 
dei loro vini. Altre volle essendo le uve ab- 
bondatili di parti zuccherine ho osservalo che 
coloro 1 quali aspettaioiio a cavarlo venti o* 
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più giorni trovarono il vino dolcigno ancora 
ma che inacetiva. L' usanza ancora dalla mai>- 
gior parie osservata di rpfollare ^ 1’ alira di 
rinfrescare o bagnare mattina e sera la massa 
dei graspi col vino tratto dal buco soitopo- 
sto , siccome pure quella di sprofoniarc i 
medesimi entro il vino, sono cagioni del male 
di cui parlasi, alle quali tàtte vuoisi aggiun- 
gere la csterminata quantità di moscioni che 
in rpicsl' anno sopraslavano ai tini e trova- 
vansi nelle cantine. Sarebbe ben fatto libe- 
rarne le medesime col mezzo di sutfumigi di 
zolfo , che potrebbesi introdurre ancora en- 
tro il foro del cocchiume quaiitumj.ie siavi 
il vino. 

Verrò ora a suggerire que’ mezzi co’ quali 
una lunga pr.ilica vantaggiosa mi h.a Tatti con- 
servare non solamente i vini, ma quello che 
noi diciamo vicene o mezzi vini, attenendomi 
alla maggior parte delle regole indicate da 
più celebri autori che hanno scritto in que- 
sta materia nel travasare , zolforare , e custo- 
dir bene i medesimi. Usando ossi potranno 
prevenirsi ulteriori danni. 


IraxMsamento de' vini. 




Ho trovalo indifTcrenia travasare i vini 
aia luna calante oluna crescente, purché sia- 
no le giornate fredde e serene verso il Cne 
di deccmbre od in gcnnajo quando eglino 
abbiano compita l'insensibile loro fermenta- 
aioue. Ciò si conosce da una ragnatela biati- 
ohìccia che appare sulla loro superficie. Que- 
st’ anno dovevasi anticipare il travasatuenlo 
onde levare le fecce e zolfurarli. A prima- 
vera deve farsi lo stesso. Siano le botti bene 
spogliale dal tartaro detto grippala. Layinsi 
con acqua calda , indi replicatamente eoa 
fredda siiicbè siano ben monde. Poi con due 
lavature di piccolo vinosi levi ad es.se l’odore 
di acqua. Finalmente si sciacqueranno con 
una pinta di vino buono per ciascheduna 
botte capace di venti brente. 

Preparale le botti dovrebbesi fare in 
modo che il vino travasandolo non comuni- 
C4SS0 con r atta. Ciò si farebbe benissimo 
col qiezzo di un tubo di cuojo comuuicanto 
col tino c la botte che vuole riempirsi o colle 
botti che si Vogliono a vicenda vuotare e 
riempire. Nella difficoltà però di usare simili 
Imparali, che si possono leggere paiticolatij,- 
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eati nei Vigneron Piemdnlais, pag. 8a, ed 
ih C/iaptal, voi II, ecco quatiid la pratica mi 
ha dimostrato più utile. Si l.-isrcrà il vino 
ih contatto et. Il’ .iri.t il mcho che si potrà. Si 
trasfonderà immediatamente nella botte , a 
non si lascerà come alcuni fanno in un li' 
nozzo sinrhè sia lavata quella. Se questo ver- 
samento venga fatto da più persone col mezzo 
di serebj , come all’ occasione d’ incendio , 
sarà meglio. Quando il vino s’ avvicina al 
fiiiido, io che si conosce dallo scorrere che 
fa più lentamente , non si trasfonderà , ma si 
riporrà a parte in mastelli che poi Si co- 
prono. In questi, passati alcuni giorni, si trova 
un vino discretamente chiaro da porsi in hot- 
ticini separati . Dalle fecoe si può cavai né 
dell’ acquavite. 

I vini del piano più presto vogliono en-‘ 
sere travasali^ come pure i dolci quando vo- 
gtiansi conservare tali. Se si preferiscano vi- 
ni robusti e vigorosi si l.isceranuo riposarti 
alcun poco nella feccia. Quest* anno però que- 
sti io penso dehbansi travasare anticipata- 
mente , massime quelli che non furono fer- 
mentati in lini coperti. In primavera si repli- 
cherà l’operazione in dì sereni, placidi, • 
uc’ quali non soffi vento di tctroci-o. 
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Metodo di zolforare i vini e di chiarificarli. 

Prc|iar<iia la Lolle piulìsì dello zolfo la 
canna, e polverizzato facciasi liquefare al fuoco 
iiiiiner^cnilovi, quando è sciolto, delle strisce 
di tela sonile e pulita, larghe ua’ oncia. Ogna« 
na poi si adatta ad un filo di ferro uncinato 
che serve ad introdurlo nella botte e che 
rimane aiiaccato al turacciolo che tiene chiuso 
il cocchiume. Prendasi una lista per una boti», 
|>. e. di 'jo brente, lunga cinque once e larga 
una. Se le dà fuoco ed introdottale nella bot- 
te questa si chiude. Tu pochi minuti termina 
di bruciare , quindi levato il turacciolo si 
e.stragga lo scheletro della tela incenerita, ma 
destramente. Se in ciò fare si scorga che il 
forno dello zolfo non rigurgita , si dovrà re- 
plicare r operazione coti un’ altra striscia pro- 
porzionala , onde la botte sia rienqiita di fu- 
mo. Zolforata subito si riempia del vino m.i 
con avvertenza di non mescolare quello di 
qualità inferiore al migliore. Si avrà l' aitcìi- 
ziunc tosto «he ò terminala l'operazione di 
empiila, «li porre fra il cocchiume, die suole 
porsi al rovr.sciu, uua carta doppia onde im- 
pedire per quanto si può la svaj,%iraz':on<:. 
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1 Tini deboli , o qutmdo temessi che si 
giiasiiuo, dovranno zolforarsi abbondantemen- 
te e quando si svina, e quando si travasano 
tanto in inverno die in primavera. Poco 
importa se in questa operazione il vino per- 
de alcun poco nel colore, purché si conservi. 
Per tal modo facendo solforare le cosi dette 
picene o mezzi vini sono più anni che li 
conservo sino alla nuova vendemmia, ed an- 
che più tardi se ne rimane qualche porzione. 
Non si sgomenti veruno se vede il vino zol- 
forato divenire di color fosco, perclic in bre- 
ve ri[)iglia l’antico. Ho conservali i vini cosi 
governali di un bel colore di rubino anche 
nel terzo anno ; lo che é rarissima cosa co- 
gli altri, lo oltre quelli sono ottimi ed in- 
nocui. 

Particolarmente quest'anno credo neces- 
sario il chiarificare i vini, operazione a pochi 
nota , nn che li conserva più a lungo. Io 
però li mantenni sani am-hc oltre il terzo 
anno adoperando il metodo esposto sinoi .i } 
cd in tavola si beve per Io più il vino di 
due anni. Sol.ameiite sono uso a chiarificare 
i vini delicati falli con uva riserbala sino a 
novembre , che mantenni dolci sino ai cin- 
que anni, e sani e spiritosi aino ai dicci. Prefe- 
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nsco il bianco d’ moto alla colla di jicScc cd 
al sangue di bue. I vini grassi potranno chit* 
nficarsi come lio suggeriio nel mio Metodo 
per far il vino stampato l’anno 1789. Servi- 
rà anche pel easo in cui siasi (ÌH-zalo a bere 
vini nuovi. 

Prendansi tre bianchi d’uovo per ogni 
brenta di pesi nove circa, e si dibatuno sino 
che abbiano formata una densa spuma. Que- 
sta si versi pel foro del cocchiume , lasciando 
tanto spazio nella botte onde possa entrare 
ed essere incorporata al vino senza uscire. 
C^on una bacchetta di legno 0 ferro , a traverso 
alla (]uale siano conficcate delle penue, si agi- 
ta ben bene sinché vedasi incorporata la spu- 
ma col vino, avvertendo però di non toccare 
le doghe. Si riempie adagio adagio la botte 
onde non precipiti troppo prontamente la 
spuma. Questa dopo io o i 5 giorni sarà c.i- 
lata al fondo traendo seco ogni impurità. 
Poi si travasa il vino, ed è compita l'ope- 
razione. 

Custodia del vino e delle cantine. 

Travasato U vino si terrà chiuso il coc- 
chiume, e si manterrà piena la botte, .ag- 
giungendo vino ogni cincjue giorni pel pri- 
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tno mese , ed in seguito ogni qnindiei. Chi 
può , nelle cantine umide specialmente, avrà 
grande vantaggio inionaraiido le botti con 
catrame o con morchia. 

Tengnnji lontani dalie cadine salumi 
e carni. Non si aprano e chiudano troppa 
frequentemente. Ho trovalo che nnoce piut- 
tosto che giovare l’ aprirne le finestre verso 
aera ed il chiuderle la mattina. Recherà me- 
raviglia questa mia presrrir.ione. Ma ho os- 
servato che in estate per tal metodo spesso 
s'introduce un’aria più calda di quella che 
regna nelle cantine. Nella mia il termometro 
si mantiene ai i3 i/a. Aperte verso sera le 
finestre si è questa elevata ai i6. Ciò succe- 
derà poi anche più spesso per la tardanza a 
chiuderle la mattina. Mi sono sempre trova- 
to contento di questo metodo. Così pure tro- 
vai vantaggioso il non aprìile .nh sopravvenire 
di qualche temporale, come fanno molli. Ac- 
cade henis.simo che il mio vino per lo più 
fermenta nella state , ed anche quello riser- 
balo pel a." , e 3.' anno , e maggiormente i vi- 
ni più spiritosi, e ciò mi dinota che si con- 
serveranno di più. 

Se il diTcUo principale per cui i vini 
vanno a male consistesse nel non essere fatti 
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pìiisfa le norme piescriiie da* cliiraicl , sì po- 
trà consultare il mio Metodo pratico appog- 
giato alle esperienze di sette anni , stampato 
per Francesco Locatelli in Berf^amo «789, 
sotto il nome di un cittadino di B . . . M . . . 
e F..., metodo coronato di premio dal mu-< 
nificentissimo Governo nel i 8 o 4 - Finisco col- 
l’avvertire che sinianto che l' importantissima 
faccenda di fare i vini non sarà diretta o dai 
proprietarj o da persone che ne conoscano 
le vere teoriche non riuscirà , mentre i con- 
tadini e fattori o per ignoranza o per inav- 
vertenza o per malizia non s’indurranno giam- 
mai a regolarla convenientemente. 

Memoria sul metodo pratico per formare 
sciroppo d uva del sig. Cristoforo lìA- 
JONI di Bergamo. 

Estratto. 


li metodo esposto dal sig. Bajoni è quello 
stesso di cui si conoscono i pi ocessi pet chè 
stampati a parte, e dei quali pure in altri 
numeri di questi annali si danno cenni. Egli 
lo scrisse ad uso dei privati del suo paese. 
Perciò mentre gli altri seiitlori prescrivono 
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di far pigiare uva e poi faila spremere a 
traverso un torchio, egli dopo a\crc insinua- 
to di sgranellarla bciin avanti la pigiatura, on.- 
de il mosto riesca più dolco , consiglia di farla 
passare poi a travolse uii crivello concavo di 
rame o di ferro, dai cui fori non possano 
passare i viiiacriuoli. Avvisa di far poi tosto 
colare il mosto a traverso ad una tela e di 
fare tutte queste operazioni con somma ce- 
lerità onde il mosto non fermenti prima di 
pollo al fuoco OperMido questo può scan- 
sarsi di dargli lo zolfo. 

Per levare I' acidità al mosto vi si versa 
entro sostanza calcare iu ragione di un dieci 
per loo, cioè un.i lilibra di oiice trenta di 
polvere di marmo, o di ciottoli calcari, spe- 
riinetitali ottimi duH’ autore , per ogni ireiiia 
libbre di mosto F.gli trovò meglio l'uso dei 
gusci d’novo. Per conoscere quando convenga 
versare la sostanza calcarea, chi ha il icrino- 
Diciro osserverà se è pervenuto ai gradi da 
del T. di Rcaiimur 11 sig. Bajoni assicura 
clic io mancanza di tale slruineoto può de- 
dursi introducendo un dito nel mosto che 
sia caldo sino che si possa resistere. .Avverte 
nel porre la caldaja al fuoco che rimangano 
vuoto un quarto , onde bollendo non esca il 
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liquore. Egli ba trovalo betie di levato la 
spuma che si va forniaodo aH’avviciDarsi della 
bollitura , la quale osservò non dovere du- 
rare più di dieci minuti. 

Gli autori prescrivono che si debba far 
concentrare lo sciloppo sino che .sia a gradi 
33 del pesaliquori . Siccome i più non co- 
noscono questo strumento , dopo varie espe- 
rienze il sig. Bajonì ha riconosciuto essere 
terminata l’ operazione allorquando lasciata 
cadere una goccia di sciloppo sopra un piat- 
to di terraglia o majolica, inclinando il me- 
desimo , quella si dilatò bensì alquanto , ma 
non iscorre più a foggia di goccia lungo il 
piatto. 

I rìsultamenti che presenta il fabbrica- 
tore sono che il suo sciloppo rimasto libbre 
17 piccole d’ once la gli costò 5o cemesi- 
mi la libbra , non computando però la vigi- 
lanza ed iniervenienza del direttore. 
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CANTONE DI BARBARANO. 
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ÌDflL' agricoltura dii cantone di Barbara- 
no nel dipartimento del Bacchiglìone , 
Memoria del sig. Pietro B/SSARI, con- 
sigliere di prefettura , in risposta ai que- 
siti fatti dal compilatore. 


annessa tabella disiin»ue festensione del 
cantone in monte e pianura in campi vicen- 
tini, ciascuno de’ quali corrisponde a tornatu- 
re italiane o,3i)(S3 5^>6i , ritenendo il campo 
vicentino eguale al padovano. 

Il piano forma la 3/5 p-irlc, il colle 
forma il restante. 

Predomina l' argilloso , poco argilloso 
calcareo , avvi pure del sabbionoso. 

I prodotti principali del paese sono: 

II frumento, ed il formentone o grano 
turco , e le uve. Sonovi delle risnje. 

Quantunque da trenta o quaranta anni 
molti propricUrj ed afliituaj abbiano studiato, 
e fatto dei progressi nell'agricoltura, pure 
essa i molto suscettibile di uiiglioramenio in 
ogni genere. 

Nessun genere signoreggia: i ire .soprad- 
detti formano il principale oggetto della 


uo- 
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atra co 1 tivaKÌonc ; ma si può diro che T og- 
getto principale è il i'rumeuto. 

Generalmente le terre sono coltivate dai 
proprieiarj o affìtlanzieri col mezzo di gior- 
nalieri. 1 bovari sono salariati ad anno. A 
questi si danno per ogni uomo quattro s^e 
tra frumento e sorg^gna , e vino piccolo il 
bisogno ; mezza pertica milanese di orto; ed 
ba qualche incerto di un porco a soccida; 
canapa a lavorare al terzo , e 4 pertiche al 
quarto. Ha di salario lir. 4 ^ italiane circa 
all' anno. I giornalieri , ai quali si prende im- 
pegno di dar lavoro ogni giorno , sono pa- 
gati diversamente l' inverno , e I’ estate , e 
così pure hanno paga diversa seeondo i la- 
vori che fanno. Iii monte si calcola , che gua- 
dagnino nell’ anno 4 ^ centesimi per ogni gior- 
no m cui lavorano. Hanno per incerto 5 per- 
tii.h'S di sorgo a lavorare al quarto. 

Nei giorni della raccolta del frumento , 
oltre i 45 centesimi per ugni giorno in cui 
lavorano , hanno il nutrimento abbondante. 
INegli altri giorni hanno solamente il vino 
piccolo. Quando battono il friiiiiento non han- 
no paga, uia hanno l' undecima parte del 
iVumeiiio che battono. Questi giornalieri pa- 
gano 1 aliìuo delia casa , e devono provve- 


^Iel^i (li lf>gnnnìi. Sonovi poi molli nomini 
clic non si olil>iij;ano , e vanno a lavorare 
ove sono ricercali facendo dei lavori a «on- 
traiio , e laivolia lavorano a giornata. Questi 
guadagnano circa oo centisimi in monte, ma 
non hanno gl' incerti sopraddetti c talvolta 
rc.vtano senza lavoro. 

Sonovi molte possessioni lavorate a mez- 
zadri : questi hanno la metà del frumento , 
e di ogni altro grano , delta legna, dell uva, 
e de' trifogli cc. Hanno però un campo di 
prato ogni die^i arativi, ed il fieno di questo 
loro appartiene ; pagando di onoranza della 
carne di porco, dei polli , delle uova. Sotto 
le piantate mettono dei sorgheiti pei loro 
animali. La paglia, le canne di sorgo, e tut- 
ti gli strami servono pei loro animali , ma 
non possono venderne. 

I terreni si coprono ogni anno di semi- 
nati , anzi molli si seminano due volle a fru- 
mento, cioè, cd a cinquantino. L' unico ri- 
poso che ti accorda allo terre consiste dalla 
fine di giugno a tutto settembre , tra il rac- 
colto del fi umeolo , c la semina di nuovo 
frumento. In questo periodo si arano le ter- 
re una 0 due volte per porre la terra in 
coltura e per estirpar le eattivs erbe. Alcuni 
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però in questo frattempo vi fanno crescere i 
]up)ini , il pisello selvaggio e simili per in- 
grassare. E generalmente riconosciuto inutile 
anzi dannoso il lasciare la terra vacua per 
un anno senza averne prodotto alcuno. 

Diversamente si prepara la terra pel 
frumento. 

Ove vi fu il sorgo non si fa che ararla, 
dividendola io vanezze o porche, di un me- 
tro circa di larghezza , e formate di quattro 
o cinque solchi falli coll' aratro , indi si la- 
vora coir erpice. 

Ove vi fu il fruntento e fu lasciala va- 
cua ncirestale, e fu arata, sì fanno le va- 
nezze simili, ma di tre o quattro solchi: la 
stesso se vi furono i lupini . piselli ec. 

Ove vi fu il trifoglio , ordinariamente si 
ara prima del tempo della semina., poi si ara 
nuovamente. Notisi bene che il frumento si 
semina sempre prima di arare , poi si copre, 
arando con l'aratro medesimo. Avvi qualche 
eccezione , ma pochissimi sono quelli che 
seminano dopo di aver arato, e coprono il 
frumento con 1' erpice. 

Il sorgo mazadego si semina ordinaria- 
mente ove vi fu il cinquantino l’anno pre- 
cedente , e dove vi è il trifoglio. 

Annali tom. XllL i4 
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Nel primo caso prima s'ingrassa la ter* 
ra per quanto si ha del letame, poi si spar* 
gc il sorgo , indi si ara profondamente , di- 
videndo il terreno in vanezze o porche co- 
me sopra , di un metro circa , indi si lavora 
coir erpice. 

Se per cinquantino. 

Raccolto il frumento si ara la terra co- 
me nei casi precedenti , ma si fanno le va- 
nezze di due o tre soli solchi. 

Le vanghe assolutamente non si usano 
se non negli orti , o tutto al più nelle risaje 
paludose , ove non può entrar l’ aratro. 

Una sola forma di aratro è conosciuta 
in tutto il dipartimento, con qualche leggier.i 
modificazione secondo le qualità dello terre. 
Non è facile il decidere se sia molto buo- 
no : la di lui forma però sembra non mol- 
to alti a vincere le resistenze che presenta 
la terra; ma altronde la terra ne resta mol- 
to smossa. La pertica non è immediatamente 
attaccata al giogo , ma si appoggia sopra un 
piccolo carro a due ruote L’ aratro è di le- 
gno , il solo vomere è di ferro , e da molti 
si usa di piantare nella pertica una coltra o 
gran coltello, che pendendo fino alla punU 
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del vomere taglia le erbe e radici , e faci- 
)i(a 1’ avanzamento del vomere. 

Generalmente si pnò dire che la terra 
viene bene arata. 

L' erpice si usa da tutti comunemente. 

I lavori nell’ estate per preparare la ter- 
ra pel frumento sono profondi cirra tre de- 
cimetri. Lo stesso per la semina del sorgo 
mazego- I lavori poi nel seminare il frumen- 
to , e così pure il cinquantino , sono super- 
6ciali. 

Per la semina del sorgo mazego rare 
volte si ara più di una volta. 

Pel frumento dopo il sorgo lo stesso. 

Pel frumento ove vi fu frumento oeH’ 
anno , si ara due, e talvolta tre volte cerne 
si è detto. 

Pel frumento ove vi fu il trifoglio , ta- 
lora si ara due volte. 

Le terre sono divise in pezzi che si 
chiamano torne. Queste, rare volte sono più 
lunghe di 90 metri. Tra l’ una e l’altra si 
abbassa il terreno, facendovi come uno stra- 
done che si chiama cavezxagna , largo circa 
metri, e portando il terreno nel mezzo 
della torna questa resta ricolma , e le ac- 
que dalia vanezza cadono nel solco, e da 
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quello passano nella ravezzagna , dalla quale 
Tanno nei fossi , che poi comunicano con gli 
scoli principali. 

Queste tome sono più lunghe, o me- 
no ; queste cavezzagnc più o meno profonde ; 
questi fossi più grandi , o frequenti , secon- 
do che la natura del terreno è filtrante o 
no , secondo il naturale declivio , secondo 
che il fondo è argilloso o sabbionoso ec. 

I letami provengono dall’ asporto dello 
sterco, c strami delle stalle dei bovi, cavalli, 
pecore, ed altri animali domestici. La mag- 
gior quantità si ha dai bovi, non molta dai 
cavalli e dalle pecore. A questi si può ag- 
giungere la pollina dei polla] , e delle co- 
lombaje , che è in piccola quantità . 

Nessuna cura generalmente si prende 
qui dei letami ; solamente si asportano dalle 
stalle al lelamajo , e di là al tempo d’ ingras- 
sare si trasportano nei campi , servendosi di 
tutti indistintamente per tutti gli usi ; no- 
tandosi bene che siccome le viti sono nelle 
tome in fila appoggiate alle noci od agli ol- 
mi, cha formano delle piantate j cosi dando 
il letame al sorgo o frumento , o ad altro 
s’ ingrassa anche la vite. Alcuni perù vi sono 
che danno a ciascuna vite una cesta di le- 
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tame che sotterrano attorno al piede della 
vite medesima : questo metodo anzi costan* 
temente si usa nei colli. Altronde per dare 
il letame al sorgo, ed al frumento lo si spar> 
ge sopra la terra prima di seminare ed 
arare. 

Per ben ingrassare nn campo se ne dan- 
no circa dieci carri per ogni campo o circa 
diecimila libbre milanesi per ogni pertica. 

Qui non si conosce nè la marna, nè si 
usa di migliorare le terre collo spargervi so- 
pra delle terre di natura differente. L* unica 
sostanza fossile che s' impiega è il gesso rot- 
to e polverizzato , che è generalmente adot- 
tato e riconosciuto utilissimo per i trifogli, 
erbespagne , vecce , fave , fagiuoli ec. ; ma 
si adopera soprattutto pei predetti prati ar- 
tifìziali. Di questo se ne sparge circa settan- 
ta libbre milanesi per ogni pertica, o libbre 
nostre duecento grosse per ogni campo vi- 
centino. Questo si sparge in polvere sopra il 
trifoglio, erbaspagna cc. quando cominciano 
a vegetare , e talvolta si replica la dose. 

Dall' epoca indicata , in cui si cominciò 
a migliorare la nostra agricoltura, alcuni pro- 
prietarj hanno introdotta l' erbaspagna e i 
uifogli , coi quali migliorano di molto le ter- 
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re. Questi proprietar) non hanno metodo fis- 
so , c seminano più o meno grano, pià o 
meno delle suindicate erbe, secondochè le 
circostanze li determinano : per esempio , in 
un anno in cui i grani siano cari , dopo il 
primo taglio del trifoglio seminano il sorgo , 
dopo il frumento seminano molto cinquanti- 
no , oppure nei trifogli nuovi , in vece di la- 
sciarli per il venturo anno, seminano il fru- 
mento. 

In questo cantone i coltivatori istruiti j 
che adottarono questo nuovo metodo , sono 
pochi , ed appena saranno il dieci per cento 
i campi cosi coltivati. Gli altri si coltivano 
con r antico metodo che é il seguente : 

Sopra 3o campi, venti sono seminati a 
frumento , dieci a sorgo , e dei venti di fru- 
mento, dieci portano un secondo raccolto, 
cioè il cinquantino , cosicché in tre anni la 
terra dà quattro prodotti. 

Il metodo successivo è il seguente. Co- 
minciando dal 

I anno sorgo ; in questo si spargono i 
pochi letami che si hanno. 

2 . Frumemo: nell' estate si ara e rom- 
pe la terra^ talvolta, ma da pochi, si mettono 
lupini per ingrasso. 

3. Frumento , indi cinquantino. 
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4- Ricomincia il turno col sorgo. 

Notisi bent che nelle porzioni ore de- 
Tesi mettere il frumento tnivoha in qualche 
campo si mette della veccia per foraggio ed 
ingrasso, e poi si mette il sorgo. 

Nella porzione che va a sorgo , si met- 
te qualche campo di sorghetto , cioè sorgo 
seminato spesso, che si taglia per uso di fo- 
raggio fresco , e così pure si fa nella por- 
zione che va a cinquantino. 

Quelli che coltivano in questo modo 
hanno ordinariamente un campo di prato natu- 
rale per ogni dieci campi dei sopraddetti arativi. 

Con questo metodo di coltivazione scar- 
seggiano ordinariamente i foraggi , e perciò si 
possono tenere pochi animali, e quindi man- 
cano gP ingrassi 3 le terre non si migliorano 
mai , e i raccolti sono scarsi. 

Quelli che coltivano col metodo delle 
erbe o prati artifiziali , hanno maggiori pro- 
dotti , c migliorano le terre. 

Il prodotto nelle terre coltivate col me- 
todo delle erbe è molto rillessibile, e tal- 
volta supera del doppio quello che si ottie- 
ne col metodo praticato finora dai più. Da- 
vano un quadro dei prodotti di questo me- 
todo ordinario, che è praticato come si disse 
pei 9 decimi dei cantone; 
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Quanto Quanto se ne rac- 
se ne semina coglia per una 
per campo. rendita media . 


Rendita 

fnuisiina» 


Frumento iiivet- 
nciigo , . 


Staja tre 


Quattro semenze Sette semenze 


Fiuro<;uto grosso 


M.irzuolo . < . 
Frumentone . . 
Segala . . . . 

Orzo . » . . 

Vena .... 
Veccia .... 

Ceci .... 
r.ente ; . . . 
Mucorezzoli . . 


Si semina da pochi ed in poca quantità solamente in 
qualche campo troppo grasso , ove si temesse che 
r ordinario fi gettasse a terra , ma non si può fatue 
conto . 

Non è in uso 

Mèzzo stajo Trentasei semenze Cento semenze . 

Due staja Sei semenze Nove semenze 

Se ne semina pochissimo 

Tre staja Dieci semenze Sedici semenze 

Se ne semina solamente per uso di foraggio , e per 
raccogliere la semenza . 

Se ne seminano pochissimi 

Qualche poco per uso propria 

Non si conoscono 


Melica o Sorgo . Se ne semina poco 

Formenlone cin- 
quantino . . Mezzo stajo Venticinque se» Cinquanta Sentenze 

menze 


Farro Spelta . . Non si seminano 

Miglio . . . • Se ne semina per uso del proprio pollajo 

Panico . . . Se ne semina pochissimo 

Cr no saraceno. Se ne semina pochissimo 

lupini p«r o elier-Trs staja Sei semenze Nove semenze 

U9 le semenze 
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Pochissimi lupini e piselli , e mni fave 
.ai seminano per aoverscio. Quei pochi che 
ne seminano, usano di arare la terra dopo 
il fiuniento, e vi spargono due staja di lu- 
pini per campo nel mese di luglio, e sep- 
peliiscouo le piante quando seminano il fru- 
mento. 

Il prodotto che corrisponde molto a qiie- 
eta coltura è il frumento. 

Si roltiva canapa in pochissima quanti- 
tà, e solo ne semina il contadino qualche 
poco per proprio uso . Siccome ognuno la 
coltiva a modo suo senza metodo e senza 
mezzi , non se ne può dar ragguaglio preciso. 

Pochissimi seminano alcuni pochi raviz- 
zoni per olio, e perciò non se ne danno 
precisi dettagli. 

Le palate sono appena conosciute in 
questo cantone. Forse non si può risponderò 
che nn qualche particolare non ne abbia. 
Molto meno poi i Topinambour. 

Nessun miglioramento si è fatto qui nella 
agricoltura, fuorché 1' introduzione summento- 
vata dei prati ariiGciali, praticala pure da po- 
chi cerne dicemmo. 

La coltivazione degli orti in questo can- 
tone è troppo meschina per parlarne. 1 co- 
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Ioni , i comadiui hanno un orto per proprio 
uso , ove piantano le verze , i cappuzzi , le 
rape, e dell'insalata, vangando ed ingras- 
sando con quel letame che hanno sotto ma- 
no 5 ma nessun metodo si tiene , e pochissi- 
me altre piante si coltivano da essi. 

Si può calcolare che le praterie co’ ter- 
reni arabili siano come 1' uno al dieci. Van- 
no diminuendo credendosi più utile il prato 
artifiziale della prateria non irrigata. Si leta- 
mano per quanto si può , ma generalmente 
poco. 

Siccome pochissime sono le praterie ir- 
rigabili, ne sarà parlalo nel quadro di altri 
distretti , come pure dell’ irrigazione. Quanto 
al letamare non si fa che condurre il leta- 
me sul prato prima che spunti 1’ erba, e lo 
vi si sparge sopra sminuzzandolo coi badili, 
e raccogliendo in mucchio quello che non 
ben marcito resta in pezzi. 

£ riconosciuto non utile il far prato non 
irrigabile , ove si può fare un buon can>po 
arativo. Gl’irrigabili non si aumentano per- 
chè non vi sono acque correnti che possano 
elevarsi alla superficie del terreno. i 

Si coltiva r erba Spagna , o medica da 
pochi che ne hanno introdotto l’ uso come 
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•i è già di sopra indicato. Il metodo di col- 
tivazione consiste nel ben arare le terra pro- 
fondamente , eguagliarla coll’ erpice prima di 
seminarvi l' avena , in cui si usa di metter 
r erba spaglia , -poi erpicar nuovamente , • 
seminarvi l’erba Spagna, sulla quale, o ap- 
pena nata o dopo il taglio della vena, si 
getta il gesso che iu seguito si replica ogni 
anno. 

Un campo di erba Spagna rende tra i 
tre ed i cinquecento rubbi di fieno. 

Quasi tutto il trifoglio è seminato tra il 
frumento. 

Un campo di trifoglio col gesso rende 
tra i due, e i trecento cinquanta rubbi di 
fieno. 

Si coltivano i vezzoni od il sorgo o 
sorghetto per foraggio. Siccome si danno fre- 
schi agli animali ; così non è facile il fissar- 
ne la quantità del prodotto. Nessuna radice 
però si coltiva a questo uso. 

Non si saprebbe precisare la quantità 
del bestiame del cantone. Si può dir gene- 
ralmente che per ogni cento campi arativi ai 
tengono dieci bovi. Molti coltivatori tengono 
inoltre alcune vacerhe per allevarne i vitelli. 

Si nutrono nell’ estate con vezzoni , sor- 
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gheilo , e cime di sorgo fresche. Nell’ inver- 
no con canne di sorgo , storpie , fieno , trifo* 
glio , ed erbaspagna. 

£ profittevole pel commercio interno. 
Il consumo nel dipartimento eccede il pro- 
dotto ordinariamente. Parte dei bovi di ma- 
cello si provvedono a Cittadella, dipartimento 
del Brenta , mentre i proprj non bastano. Al- 
tronde da’ nostri talora ne vien provvisto per 
Venezia. Molti bovi giovani , e vitelli vengo- 
no dal Titolo. 

I cavalli ordinariamente s’ impiegano so- 
lamente per condur 1' erpice c pei trasporti^ 
ma molti coltivatori non ne hanno, e si ser- 
vono dai bovi. I cavalli non si adoperano 
per arare. 

Nel cantone non vi sono malghe o ber- 
gamine, e perciò non si fanno formaggi di 
, quel genere. Salva qualche eccezione sonovi 
non poche pecore , le quali come si sa non 
danno gran quantità di formaggio , e non ba- 
stano i latticini pel consumo del cantone. 

Quasi in ogni possessione si nutriscono 
delle pecore in ragione di circa una pecora 
ogni tre campi. Due terzi di queste si ten- 
gono solamente nell' inverno, e vanno in mon- 
tagna ai primi di giugno fino all’ autunno 
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le altre restano anche Tesute. La notte si 
tengono in istalla, e mai si fanno stabbiare 
se non in montagna. 

Il solo sig. Breganzato di Barbarano 
possedè circa 3o animali spagnuoli ed un 
numero maggiore di merini. Il sig Gnrzetta 
di Campo Longo a persuasione dello scriven- 
te Bissavi ha fatto già accoppiare 5o pecore 
cogli arieti spagnuoli del Bissar! predetto, ed 
ha dato il primo esempio in questa parte del 
Cantone. Un altro possessore in Sossano ha 
accoppiate le sue pecore con un ariete spa> 
gnuolo. 

Delle capre si vanno conoscendo i dan- 
ni che recano ai boschi , e si vanno prescrì- 
vendo. Forse nel Cantone, di cui pure una 
parte è montuoso, non ve ne saranno tre- 
cento. 

Ogni colono ha uno, due o più porci, 
ed ogni contadino, se non è miserabile, nutre 
un porco , quindi si può dire che abbonda- 
no . Il villico nutre il suo porco per formar- 
ne la base del suo companatico per tutto 
r anno. Il solo colono , i mugnaj ed altri ven- 
dono alcuni dei loro porci, ma questi non 
bastano per l’ interno consumo , ed annual- 
mente nel dipartimento s’ introducono molu 
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porci dalia Romagna e dal Modenese. laYì- 
cenza la Jbondiola, il codicino, la salsiccia so- 
no molto stimati. Se ne s|>edisce gran quan- 
tità a Venezia. Il metodo d’ ingrassarli è il 
seguente. Quando non trovano più pascolo 
fuori si rinchiudono in istalla. Si dà loro ogni 
giorno una broda calda composta delle lava- 
ture de’ piatti e di semola , e dei farinacci. 
Si dà loro del sorgo rosso per più giorni , 
poi si dà del sorgo inferiore , parte in grano 
e parte in polenta , e si finisce saziandoli di 
polenta del miglior sorgo fiachè sono grassi. 

In tut;ti i campi ove l’ umidità non nuo- 
ce alle piante, i campi sono divisi da pian- 
tate che scorrono ordinariamente dal nord 
al sud. Generalmente sono di noci. Avvi pe- 
rò anche degli orni, oppi, ed olmi, e a que- 
sti , ed a quelle si appoggiano le viti. Le 
piante sono distanti circa ^ metri l’una dall* 
altra. Le piantate sono alla distanza di circa 
<jo metri. Nei monti sono più vicine e le 
piante e le piantate. 

In tutto il piano la vite è appoggiata 
agli alberi, come qui sopra si é detto ^ e la 
coltivazione consiste nell’ arare attorno alla 
piantata , e calzarla con terra nell' inverno 
coll’ aratro medesimo , e scalzarla nella pri- 
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marera, perché l’estate le radici restino più 
esposte al calore del sole; e da pochi si le- 
tamano espressamente. Solo ricevono del le- ' 
lame quando ai letama tutta la terra. Nei 
monti si coltiva nella medesima maniera; so- 
lamente si può dire che si preferisce dì da- 
re il letame alla vite piuttosto che al campo. 
Pochissimi sono i vignali tenuti a vigna a 
palo. I nomi delle viti e delle uve sono tan- 
to diversi in ogni villaggio per la medesima 
specie d’ uva , che sarebbe inutile l’ annove- 
rarli. Le uve nere sono in maggior quantità; 
nel piano quasi tutte sono nere, nel monte 
sonovi non poche anche di bianche. Il vino 
nero ha maggior valore del bianco.' 

Pochi sono quelli che usano molta di- 
ligenza nel far i vini , e ne facciano di de- 
licati. Generalmente non si fa che gettare 
l’ uva nel tino , e romperla , lasciarla bollire 
così mezzo follata per quattro o cinque gior- 
ni , poi la follano coi piedi , e gettano il mo- 
sto , e la graspa in un tinazzo aperto affatto 
nella cima, e là lo lasciano bollire per io 
giorni circa , poi lo travasano e mettono il 
vino nelle botti che restano aperte per due 
mesi circa , poi le chiudono. 

Avvi qualche diletunte che fa dei vini 
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delicati. Per far ciò sceglie le migliori ove,' 
le ripone nei grana] ad asciugarsi fino a 
tolto dicembre , e talvolta per tutto feb- 
brajo, poi le spreme col torchio e mette il 
mosto nei caratelli. Questi però sono pochi. 

I vini cosi fatti tengono più del gusto del 
vini di Spagna che di quelli di Francia, e 
se ne trovano di molto buoni. 

Nella parte piana del cantone gli alberi 
da frutti sono pochissimi : vedesi qualche 
pomo, qiialcbe pero, qualche mandorlo nei 
broli di qualche proprietario. 

Nella parte montuosa se ne trova di più, 
ma non è un oggetto interessante , e si può 
dire che questo ramo- di coltura è trascurato. 

Nella parte montuosa del cantone sono- 
vì alcuni ulivi ma non ò oggetto di oommer* 
ciò.' Alcuno famìglie fanno il bisogno per il 
loro consumo, ma non sono molte. Gene- 
ralmente l'olio si spreme dopo d'aver lascia- 
te fermentare, inasarare, le ulive. Alcuni pro- 
prietarj hanno lascialo questo metodo, e fan- 
no del buon olio. Le ulive si pongono ìq 
bagno di acqua tepida, indi in un sacco, a 
poste sul torchio si follano coi piedi; poi si 
premono col torchio, baguaudole di quando 
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in quando con acqua calda , e si ripremono 
cinque o sei volte . • i. . 

Vi sono Loschi ceilui nella parte mon- 
tuosa del ciinioue. Nessuna coltivazione vi>si 
presta , e si tagliano ogni sei anni per Icgne 
da fuoco. 

1 monti che guardano levante o mezzo- 
giorno sono molto soverchiamente sboscati, 
ed barivi molti pezzi di monti sterili che non 
servono ad altro che per un magro pascolo. 

Soiiovi molte risajc , e sono molto pro- 
fittevoli particolarmente in questi terreni , 
che non sono mollo fertili per sè , poiché 
in essi il prodotto delle risaje è molto più 
proficuo che gli altri prodotti. 

Le valli non son molte: uullameno l’al- 
zamento del Canale Bisatto che deve rice- 
vere molte scolatizie di campi , e l’alzamento 
di altri scoli , ha resi paludosi molli campi 
che, non ha molto tempo, erano sterili. La 
canna da bruciare c la pesca sono i me- 
schini prodotti di questi campi. 

Lo stato delle fabbriche inservienti al- 
r agricoltura generalmente non è felice. Le 
stalle sono basse ed oscure , i grana] non 
sono ben difesi dagli uccelli, dai topi ec. Le 
abitazioni dei villici $01:0 lucschiiio , molle 
Annali toni. XllL i5 
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sono coperte di canna o di paglia. Man- 
cano quasi le aje selciate ec. 

- > La coltivazione de’ gelsi non è molto 

curata. Sono pochi. 

I bachi che qui si educano non sono 
molli , e si tengono senza metodo esalto. 

Si difendono possibilmente ' dal freddo > 
si dà loro da mangiare non molto spesso, e 
molta foglia io una volta. La seta per con- 
seguenza non é molta. 

Pochissime api si educano nel cantone , 
e grossolanamente : un tronco d’ albero ser- 
ve spesso di alveare. Quando sciamano si 
raccolgono , e si mettono in un simile alvea- 
re , o altro fatto di asse: quando 1' alveare è 
bastantemente ripieno , si soffocano le api 
col fumo , e si cava la cera ed il mele . 

Processo per T estrazione dello Zucchero 
di Barbabietole che si usa nella fab- 
brica Caperle e Bertoncelli in Verona. 

accolte le Barbabietole si lasciano per cir- 
ca un mese in luogo asciutto e ventilato, stese 
sutliimcnte sul terreno : giova in questo pe- 
riodo rivoltarle di tratto in tratto, onde tutte 
possano sentire il benefizio dell’ aria ed evi- 
tare l' amuffiuicnlo delle più basse. 


Digitized by Google 


Prima operazione. 


Si mondano le Baibnhictole come viene 
indicato negli altri processi, se ne separa cioè 
la corona e la coda, indi si riducono in polpa. 
Si debbono mondare un giorno o due solo 
prima di usarlo , altrimcuii con fcicilità de- 
periscono. Il ridurle in polpa è una delle 
Operazioni Ìì prià costose a meno che non vi 
abbia una macchina colla quale in breve 
tempo e con poca fatica si po.tsa conseguire 
tale intento. Noi udamo con buon successo 
del mulino verticale , col quale urlio sp.'izio 
di mczz* ora si ottengono circa cento chilo- 
grammi di polpa, (i) 


ft) ìVon postiamo luggfrire oJtra marrhinei pii* 
atta a tale operazione , e dubitiamo auai clic ijueUa 
suggerita dai sigg. Isnard e Baniel nella loro sMc- 
moria inserita sul Monitore a marzo iHii posta 
corrispondere felicemente : nulla ostante l’ esperienza 
scioglierà questo dubbio che noi avanziamo con tutta 
riservatezza. Alla numr.anza del mulino o di altra, 
maerhina di riconosciuta utilità noi consigliamo di 
sostituire la grattugia di jeiro , nuntre il prezzo 
dello zucchero in quest' anno pub compensare la 
spesa che s' incontra con questo metodo. 



Seconda operazione. 


aaS 


La polpa raccolta si sottomette al tor- 
rliio per i' estrazione del succo. A tale oggetto 
si tticuc in sacelli , e tra questi preferiamo 
qnelij formati di corteccia di tiglia , e che 
si a.loperano per 1’ olio di uliva. Tanto il 
turcliio clic i sacchi é necessario che sieno 
lavali ogni giorno esattamente. Appena estrat- 
ta il succo si mette in caldaja dopo averlo 
feltrato. 


Terza operazione. 

La forma della caldaja nella quale si 
nie'ie il succo appena estratto è indifferente. 
Si fa bollire sollecitamente, e si separa tutta 
la S( liiuma che s’ innalza alla superfìcie. Si 
disacidifìca ancor bollente con tufo polve- 
rizzalo , iiieiiendone circa due libbre par 
cento di succo. La piccola effervescenza che 
picce separa nuova schiuma, che egualmente 
si leva , cd il succo cosi trattato si mette in 
tini a depositare per circa due ore. Si ricava 
quindi abbastanza chiaio , né abbisogna nel 
seguilo dell’ operazione di altra sostanza per 
chiaiiruailo essendo che 1’ albumina naturale 



delle Barbabietole ba gii operato come qua- 
unqne altra sostanza coagulante che vi si 
fosse introdotta, (i) La materia che si rac- 
coglie nel fondo si unisce il giorno susse- 
guente ( se la stagione troppo calda non le 
fa subire un grado di fermentazione ) ad una 
mediocre quantità di acqua onde spogliarla 
dei principi zuccherosi, ed al!or»’hè il fondo 
s’ è nuovamente separato si unisce 1’ acqua 
al succo delle Barbabietole che sono in la- 
voro. Le schiume e latte le materie <he 
contengono principi zuccherosi , e che non 
possono essere lavorate si mettono alla fer- 
mentazione per ottenerne 1' alcoole. 


(jJ II ridurre il succo alla prima cattata sino 
mila consistmtsa di airoppo lungo , come si piopcme % 
Ttella suminentofata jMemoria y porta la conseguetina 
che le materie che si separano nrila bollitura del succo 
e non vengono alla superficie , non possono portarsi 
al fondo del tino nel tempo della deposizione , per-- 
chb il succo divenuto più denso le mantiene natan- 
ti , quindi toma indispensabile f uso delle sostanza 
albuminose per portarle alla superficie , non che la 
filtrazione per panno di lana ^ operazione non 
poco lunga e fastidiota, 



Quarta operazione. 


a3o 


Per dare al siicro la prima cottura è 
necessario servirsi di caldaje espressamente 
costruite. Quelle che da noi si usano sono 
di forma circolare del diametro di un ineiro 
circa. Il fondo è quasi piano e non h.a rhc 
una piccola concavità tale che nel centro ha 
di profondità un pollice di più che alle [ta* 
reti, le quali s'innalzano quasi perpendico- 
lari circa quattro pollici. Questa caldaja si 
colloca su di un formilo in modo che il 
fuoco non adisca che su tre quarti del fon- 
du , ed una fascia di questo , di circa 4 > o 
5 pollici sia appoggiata su la furnella istessa, 
cd esattamente incassata onde evitare la sor- 
tita del fumo. Si mette in questa del succo 
chiarilhato quanto basta per coprire quella 
porzione di fondo che sente 1’ azione del 
fuoco , e si procede alla evaporazione agi- 
tando leggermente il fluido , e facendolo pas- 
sare e ripassare su quella porzione della 
caldaji che rimane scoperta. Il fuoco deve 
essere assai moderato , e devesi evitare dili- 
gentemente che il succo vada in ebiillizione. 
Si procede io tale opcr.-izioue sino che è ri- 
dotto circa a venti gradi dell’ areometro ali 


<■ . 
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Baum^ , e ai mette posfit in apposid reci* 
pieati ove ai lascia per 3 o 4 giorni ond# 
separi i sali e la terra calcare che può te- 
ucre sospesa. 

Quinta operazione. 

Separato il siroppo dalla materia che 
potesse aver depositato si rimette nella stessa 
caldaja nella medesima quantità , e si prO' 
cede egualmente all’ ultima coltura sino cioè 
che segni circa a8 gradi dell* areometro. Ih 
questa ultima cottura è più che mai neces- 
sario l'evitare che vada in ehullizione, altri- 
menti si è in pericolo di perdere o tutta o 
molta materia. Si potrà convincersi di ciò 
osservando che a misura che il fluido bolle 
si formano alla di lui superficie degli anelli 
di color giallo , i quali vanno crescendo sino 
che coprono totalmente di una crosta spu- 
mosa il siroppo. Questa materia viscosa e 
tenace da cui non può trarsi venia profitto, 
se si separa dal siroppo , questo ne ripro- 
duce di nuova sino che tutto ne è con- 
vertito. (i) 


(ij Si può conoteere da ciò come le caldai» 
propoft» di dèt* metri di diametro ,» di ottanta 
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Ridotto il siroppo all’ ultima cottura va 
bene metterlo nella stufa ancor: caldo onde 
iiccelerarc le cristalir.zazione dello zucchero. i 
Dalla forma dei vasi in quali si mette dipende 
il tempo che impiegherà lo zucchero a cri- 
sializzare , essendo tanto più breve quanto 
il siroppo è più sottile ed espanso , anzi si 
raccoglie lo zucchero con tutta facilità dopo 
tre giorni di stufa dai piattelli da tavola senza 
che il siroppo si riduca in magma . e senza 
bisogno di rinnovarne la coltura, (i) 

Tale è il processo usalo nella nostra 


4 , ‘ ‘ 

tentìm^tri di altezza debbano essere inette per que- 
tta manifattura f e come il metodo parimente pro- 
posto di mantenere' il fluido in ehuUizione debba 
essere assolatamente ricettato. 

fi) Nella istruzione summentocata si avverte ; 
sdie il stroppo messo in casi troppo laigìsl e poco 
profondi cristallizza troppo precipitosasnente , e si 
riduce in magma, per cui e duopo fargli subire nuovo 
operazioni per ottenerne lo zucchero. Noi abbiamo 
osserinto che il stroppo cristallizza assai bene anello 
del salo spessore di 3 linea, e che si possano rac- 
cogliere i cristalli con tutta facilità. V effetto mi- 
nacciato nella istruzione , sembra dunque non do- 
versi ascrivere ad nitro che alla maniarn con cui 
i trattato il stroppo. 
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fabbrica e che crediamo di poter proporre 
dietro una lunga esperienza. A nò fummo 
indotti vedendo generalmente diffuso r|uello 
dei sigg. Jsnard e Baruel che una dispen- 
diosa pratica ci ha costretto di abbandonare, 
e ebe dubitiamo che ad altri possa esser 
proficuo. 


• DIPARTIMENTO DEL TRONTO. 

1 

1 

'PuospxTTO de’ prezzi adequati degl’ infrascritti 
generi risultanti dai singoli adequati , che hanno 
arato corso ne’ pubblici mercati dei sottode— 
scritti Capoluoghi de’ Distretti del Dipartimento 
del Tronto nel nocennio dall’ anno 1790 al 1798 
inda nei , desunto dalle tabelle trasmesse dal Pre— 

• fetta del detto Dipartimento alla Direzione Ge- 
nerale deL Demanio , Boschi e Diritti Uniti con 
lettere 3 f iS marzo 1809, ai num. 3 s 56 , 4^93 
in ProtociUo ai num. ja.02 , 8417 e compilato 
per istahilire il raìor capitale de’ fondi rustici a 
norma dell' articolo IV, titolo 1 , Sezione I, del 
llettolamcnto #7 maggio 1809 di Sua Altezza 
Imperiale il J’rincipc Viceré in esecuzione del 
Decreto di Sua Maestà 29 marzo detto anno. 
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OSSERVAZIONI. 


(I) Non (i raccolgono nel Diparàmento di ternin 
i correnti indicati generi. 

{*) Nelle Tabelle del aolo Outretto di Verino vieti 
fatto cenno del detto genere. 

(!) Non le ne raccoglie nel Diitretto di Fermo. 

(^) Non te ne raccoglie in ambedue i Oittretti. 

(f) Non le ne vende nel Dittretto di Alcoli che 
in piccola quantità ad uto di frutta. 

«) Nelle fole Tabelle del Dittretto di Fermo li 
parla delle fucine. 

(7) Idem. 

(%] Fa tento che nel Dittretto di Fermo più valga 
la canapa che il lino > ciò non ti taprebbe attribuire 
che a qualche particolare circottanza . o come tembra 
piò veritimile. che la canapa ti venda battuta , ed il 
, lino quale ti raccoglie. 

(t) Nel Dittretto d' Atcoli non ti rendono timil* 
pollami. 

ilo) Non te ne fa vendita nel Dittretto d' A< 
tcoli. 

(i I ) Non te na raccoglie in netiuno de’ toprindi* 
eati Oittretti 
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Delle Castapie impiegate qual tuccednneo 
al Caffè. Lettera del sig. G. C. CER~ 
NAZAI^y al Compilatore. 

Udine addi 4 dicembre 1811 


SiG/ Cavaliere Professore 


IjC Castagne acquistano un nuovo pregio ' 
fra noi. Esse servono molto bene come suc- 
cedaneo al Cafie. Ecco il metodo che si 
tiene nel prepararle. Si leva la corteccia alle 
Castagne buone , belle , e bene stagionate. Se 
non si potesse agevolmente privarle del tutto 
di quella porzione interna , la quale pure le 
compenetra in qual he parte , e si insinua 
nella Castagna , conviene in allora immergerle 
nell’acqua fortemente riscaldata, ove si la- 
sciano bollire per alcuni minuti , e da dove 
ritirate , in tale modo toglicsi loro molto 
bene , con la lamina d' un coltello 1’ ultimo 
strato della detta corteccia , o per meglio 
dira pellicola interna. In sì fatta guisa ben 
mondate le Castagne sì tagliano in liste con 
coltello bene afGlalo, in modo di ridurle in 
piccoli pezzettini, ciascuno de’ quali, perappros- 
simazioue , sia della grandezza d' un grano del 



Culìfc legittimo ; ed indi si distendono ad 
asciugare in luogo molto Tentilato. Tai pez- 
zetti in allora si ripongono in un vaso ben 
pulito. Sopra vi si versa dell' acqua bollente 
in maniera , che ve ne sia per lo mono un 
volume duplo di quello delle Castagne: indi 
si rimuove ben bene ogni cosa , si ricopre il 
vaso , e si lascia in riposo per lo spazio di 
8, a to ore e questo in proporzione del ca- 
lore deir ambiente , e da poi si decanta in- 
tieramente r acqua. Le Castagne allora si 
distendono sopra il pavimento costrutto in 
pietra cotta , in istanza asciutta , e ben ven- 
tilata , ed ivi SI lasciano finche sicno perfet- 
tamente asciugate , lo che suole avvenire 
nel corso di sei , o di otto giornate , nelle 
quali sovente conviene di rimuoverle. 

Ciò fallo , i pezzetti delle nostre Casta- 
gne sono fragili ad un certo grado , ed in 
allora conviene solo di conservarli in luogo 
ben all’ asciutto per essere poi all’ uopo tor- 
refatti j c qucsia operazione si e.seguiscc nel 
modo che la si pratica per il Caffè : ma 
per altro conviene di avvertire che quelle ar- 
rivano al giusto punto dell' abbrustolimcnto 
più tardi che questo. Si piglia di seguito un 
terzo del peso delle Castague crude , di 
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huon caffè , che »i torrefa , ed al momento 
che si estrae fuori abbrustolito si mescoli 
ben bene con le castagne torrefatte, ed indi 
si ricopra il vaso. Raffreddata che sia tale me- 
scolanza si macina , e si prepara F infusione 
con tale caffè al solito , vale a dire met- 
tendo da prima la polvere , di cui va bene 
di abbondare un po’ , nella caffettiera , ed 
indi versandovi F acqua bollente al di sopra, 
e lasciandola sulle brage con le solite pre- 
cauzioni , fin a tanto che la bollitura appa- 
risca con poca schiuma, come grassa. 

L’ esposto metodo è quello che da due 
anni in qua tiene questo sig. F. Baldi buon 
Farmacista, il quale inoltre si occupa tal- 
volta di qualche utile oggetto economico. Egli 
ha avuto la compiacenza in questi di di far- 
mi la partecipazione con tutta liberalità, ed 
io faccio il simile verso di lei, sig. Profes- 
sore , che ha tanti diritti alla mia più distinta 
stima. Qui per altro mi sia permesso di sog- 
gìiignere alcune osservazioucelle sull* argo- 
mento, mentre per maggiore pre' isione della 
preparazione che usa il sì^. Baldi sullodato, 
io ho riputato miglior partilo di farne fin qui 
semplicemente il racconto. ’ 

Avendo io chiesto al sig. Baldi il mo- 
Annali tom. XIII. i6 



34 * 

tivo, per cui fu indótto a mettere da prima 
]e Castagne mondate , tagliate , e seccate in 
digestione nell’ arqna bollente , egli mi ac- 
certò che avendone torrefatte senza prima 
praticarsi tale operazione , l’ infusione a Caffè 
risultò d’ un sapore aspro , e disgustoso. 
■L' acqua poi che si ritira dopo alla sopracci- 
tata macerazione contiene copia di parti zuc- 
cherose e fibrose , ha un sapore dolce , e 
perciò potrebbe utilmente essere impiegau 
negli usi correlativi , ed anche concentrandola 
debitamente , e dappoi portarla alla fermenta- 
zione vinosa , per estrarre 1' Alcoole. 

Le Castagne levate dall' acqua si pos- 
sono anche molto bene asciugare su dei gra- 
ticci posti in lucgo ben arioso, o pure espo- 
nendole ad un lento calure di stufa. Io trovo 
multi» prufittevolc che allorquando le Castagne 
hanno comincialo a torrefarsi vi si aggiunga 
il terzo prescritto dei di loro peso di Caffè 
legittimo: in tale modo si contribuisce moltis- 
simo ad impregnare le fibre ed i meati delle 
Casi.tgne di quei vapori contenenti l'acido parti- 
colare del Caffè, che si sveglie allorquando 
venga torrefatto, e che altrimenti si perdereb- 
bero in gran p.irte. L’ operazione di torrefare 
le nostre Castagne fa d' uopo che si pratichi 
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a fuoco lento , fin a tanto che si osservi 
dio al.biano acquistato al di fuori una tinta 
pallida nel colore denominato di Caffè- men- 
tre poi se si frangano essi pezzetti devono 
internamente presentare nella tinta una de- 
gradazione aneora più pallida della precitata. 

Moltissimi, come io, hanno bevuto del- 
l'infuso col Caffè sopra indicalo, senza che 
mai sia caduto il sospetto che fosse il me- 
desimo composto in gran parte di materia 
estranea al Caffè vero. Particolarmente fatto 
nel latte riesce a segno da ingannare chi si 
sia , e inegl'o che qualunque altra sostanza 
indigena , che io abbia avuto campo di spe- 
rimentare ; ed in quest’ ultima circostanza 
quand’ anche senza che venga mescolato col 
Caffè esotico, lo che è più aprezzabile. Sem- 
pre poi il risparmio dello zucdiero in tali 
bevande diviene significante in proporzìon« 
di quello che si deve impiegare per il puro 
Caffè , il quale in parità di circostanze ri- 
chiede un terzo e più di zucchero: ma io, 
sig. Professore , non sono fatto per iscrivere 
lodi con ingegnose parole iu una laaicria, 
di cui il solo fatto e le osservazioni ccono- 
niicbe che ne derivano , possono valere per il 
massimo conviiiciinenio. 11 di lei giudizio m^ 
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servirà di regola sull' argomento espostole j 
ed atlìiirhè ella abbia quasi appresimi i ma- 
teriali coiicernenii, sono a rimetterle iin sag- 
gio delle castagne torrefnite, a cui ne aggiungo 
altra porzioticclla di quelle , a cui manca ao- 
lamcnlc di praticare tale operazione. 

El'a, egregio sig. Professore , per quanto 
bo molilo di lusingarmi , troverà in questo 
metoiio il miglioramento dalla scoperta già 
fatta in Gei'mania per cui si ravvisò una 
nuova utile qualità da aggiungere a quelle 
tante altre, clie fanno primeggiare il Casta- 
gno ( Castane! vcsca , recent. ) , per cui a 
ragione era dedicata a Ciove. In fatti i suoi 
frulli , oltre a nudrìre un' inriiiiià d' animali 
utili all'uomo, a lui somministrano un so- 
stentamento sano e saporitissimo ; e ciò 
tanto puramente cotti, che preparati in tan- 
te e si diverse maniere : oltre a ciò forni- 
scono dello zucchero , e poi in ora del 
caffè. 


^i^tizedb'. Google 


u45 

Enologia ovvero T arte dì fare , conservare 
e far viaggiare i vini del Regno del Se~ 
autore Conte Vincenzo DANDOLO^ 
Commendatore dell ordine della Corona 
di Ferro ^ Cavaliere della legione d'o- 
nore , membro dell Istituto Reale , uno 
dei quaranta della società italiana delle 
Scienze^ e socio di molte aceadem'ie na- 
zionali e straniere. Milano i8ia, per 
Giovanni Silvestri, in 8., parte /, P'^S' 
28 J e parte II. 287, con 5 tavole in rame. 

Cinquanta e forse più Italiani hanno negli 
ultimi tempi scritto intorno alla manifiUura 
del vino. Si desiderava però ancora un* opera 
che tutta abbracciando la materia e non ri- 
sltelta come la maggior parte delle altre o 
alla teorica o alla manipolazione dei vini par- 
ticolari insegnasse come da qnalunqoc uva si 
ottenga quel vino migliore che può dare. 
Per compilarla a dovere bisognava che ne 
assumesse 1' incarico un chimico insieme ed 
agronomo. Ora il sig. Senatore Conte Dan- 
dolo, celebre nell’ una e nell’altra qualità ha 
supplito a questo vuoto nell’ opera che an- 
nunziamo. Quattro parti la compongono. 
Isella prima trattasi della faltbricazioue dei 
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vini, e nella seconda delle loro malattie, del 
modo di guarirle e del mezzo per assicurarsi 
eh' essi reggano alla navigazione , ed ai luu< 
ghi non che ai corti viaggi. La terza parte 
parlerà del modo onde migliorare coll' arte 
parecchi de’ nostri vini , e 1' ultima dirà dei 
vantaggi nazionali che trarre si possono dù 
mosti, dai vini, e dalle vinacce cogli sciloppi, 
colle conserve, colle ai qucvite, coi liquori e 
cogli aceti ec. 1 due volumi ora usciti s’ ag- 
girano solamente intorno alle duo prime, cd 
il sig. Conte avvisa che altre vedranno la 
luce nell' anno venturo. Indirizza il suo la- 
voro ai ricchi ed agiati proprietarj ohe abi- 
tano la cainpagua, lusingandosi che abbia ad 
essere di non indifferente vantaggio loro 
particolare e generale a tutti li rozzi agri- 
coltori per la convincentissima forza del- 
V esempio e d<ù fatti che quelle ben istruite 
persone porranno a questi sott' occhio. I 
lettori saranno fermamente persuasi dell' uti- 
lità di quest'opera, alla quale ha unita l'il- 
lustre autore gran copia di note rilevanti 
che spettano più da vicino alla Chimica > 
onde forse da molti agronomi non saranno 
studiate , e 1' Economia pubblica del Regno. 
Animato dal vero desiderio di giovare alla 
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cosa previene lutti ohe approfitterà con gra- 
titudine di quelli ( lumi ) che gli venissero 
comunicati , come pure delle obbiezioni 
che se gli facessero , onde migliorare V ope- 
ra^ ed ottenere quella fiducia al suo dire 
la quale giunga a superare la forza delle 
antiche abitudini. 

Dopo d’ avere letti questi due volumi , 
i quali debbono esaminarsi in ogni loro parte 
onde approfittarne , e seguito il consiglia 
dell’ autore che invila a farne una prima let- 
tura di seguito, e poi una altra scorrendone 
le note , stava per offerire ai miei associati 
un estratto alquanto pariìcolarizzato di qnc* 
8t’ opera unica fra noi nel suo genere. Ma 
ho creduto meglio ristringermi ad accennarne 
la tessitura onde cosi, se pure mi riesca, 
invogliare a consultarla ognuno. Noto essen- 
domi che quando i giornali parlano, minuta- 
mente di uno scritto spesso scemano la vo- 
glia dì leggerlo per esteso ; e riputando che 
imporli moltissimo che venga quest’ Enologia 
diffusa, ho prescelto di p.irlirne brevemente. 

Mostra nel primo capitolo come influi- 
scano nella vite il clima, il suolo, I’ esposi- 
zione, le stagioni e la coltivazione. Indi passa 
a lr,ittare dell' uva considerando le sostanze 
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vane rhe in essa contcngonsi tanto matura, 
come non ben matura ed acerba. Il terzo 
capitolo s' aggira intorno alla vendemmia. So< 
novi molle particolarità le qnali concorrendo 
e.ssenzialmenie a fare un buon vino debbono 
assolutamente conoscersi. Riguardano esse i 
segni esterni della maturità , i motivi cLc 
determinano a vendemmiare prima o dopo 
la maturità , il miglior momento della ven- 
demmia ed il modo di compirla. Di non mi- 
nore importanza parmi il capitolo quarto 
che parla del pigiare, del follare, cioè ri- 
mescolare il mosto j dei riempire e del co- 
prire il tino. Gii avvenimenti che qui si 
danno sono in apparenza di poca entità, ma 
concorrono eflìcacemeiile a fare un buon 
vino , e questa parte di lavoro molti la tro- 
veranno una delle più rilavanti delF opera. 
I chimici leggeranno con interesse il capitolo 
quinto in cui tratta delle sostanze che svolle 
per la pigiatura dell’ uva si contengono nel 
tino; della loro azione, delle proporzioni tra 
loro , e deir iitfluenza che hanno nella qua- 
lità c quantità del vino. Passa nel 6." a dire 
della fermentazione vinosa del corso metodico 
di essa, delle cagioni esterne che in essa 
influiscono , delle nuove sostanze che per 
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essa si fornnano nel tino additando il modo 
onde governarla. Tutte le cautele per isvìnare 
a dovere , i segni che ne indicano il vero 
momento , le eccezioni a questi segni , 1’ uso 
del Pesamosto , il modo di trarre il vino 
chiaro ed il torbido, e finalmente le vinacce, 
il sedimento ed il vino che se ne trac for- 
mano il soggetto del settimo ed ottavo capi- 
tolo , che rontiene precetti che si possono 
agcrolmeote intendere da’ più zotici fabbrica- 
tori di vino. Molti dei notati avvertimenti 
non so di. averli giammai letti tanto partieo- 
larizzat! , e taluni nemmeno descritti in ve- 
run libro. Annoverate nel capitolo nono le so- 
stanze di cui sono composti i vini passati 
nella botte , e le cause contribuenti a pro- 
durre in essi mutazioni utili o dannose , paria 
del momento di travasare. Consacra il de- 
cimo a parlare dei vini che passano da una 
botte all' altra , dei gradi di depurazione o 
leggerezza dei vini travasati e loro effetto 
negli usi della vita , e nell’ undecimo partico- 
larizza ottimamente sugli utensili e locali ne- 
cessarj all’ arte di ben fare e conservare i 
vini, e così ha termine il primo volume. Apre 
il secondo parlando delle malattìe ed altera- 
zioni a cui vanno soggetti i vini, ed insegna 
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nel sapupnle capitolo le operali oni e cure ne- 
cess.irie onde riescano in lutti i casi di una 
assai lutila durata , e preferisce la chiarisca* 
zioiic col bianco d’ uovo come oggi la più 
economica , quantunque torni meglio per la 
durata dei vini neri I’ uso della Colla di Pe- 
sce. Insegna minuiauiente a solforare i vini, 
e considerali i recipienti del liijuore siccome 
mezzi di lunghissima sua conservazione parla 
delle qualità tanto di qiie’ di legno come di 
quei di vetro. Il capitolo terzo verrà ietto 
certamente con somma attenzione, mentre 
insegna come ridurre tutti i vini del Regno 
ad eguale condizione , affinchè possano luili 
venire trasportati in qualunque luogo deli' in- 
terno senza alterarsi, e delle cure necessarie 
per questo trasporto. Desterà ancora mag- 
giore curiosità il quarto che, indicate le ca- 
gioni per le quali i vini dtl Regno non 
hanno sin ora resistito a lunghi viaggi di 
mare , e di terra , addita la maniera di ciò 
ottenere facilmente, concludendo che un vi- 
no ben fatto , chiarificato e solforato può 
essere trasportato da un estremità all' altra 
della terra senza riportarne veruna altera- 
zione. Finalmente nel capitolo quinto si leg- 
gono dimostrati i vantaggi derivami alla 
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stato ed ai proprietarj da una migliore fa!»- 
biicazionc generale dei vini comuni del Re- 
gno. Il sig. Conte Senatore però si è limi- 
talo in quest' opera ad esporre ciò che deve 
farsi per ottenere il miglior vino , e forse 
per non allungarlo soverchiamente ha taciuto 
dei varj difetti essenziali che maggiormente 
si oppongono alla fabbrica di esso nei varj 
Dipartimenti. Ciò mi piace notare perchè , 
p. e. , cadendo il libro iu mano di taluno 
abitante ne’ paesi ove costumasi a pigiare il 
mosto in campagna, poi riempire a più ri- 
prese le castellate, cui il sig. Conte chiama 
.Botte lunga, figurate nella tav. a, ntim. 22, 
e fargli correre parecchie miglia prima di 
porlo noi tino a fermentare , non si credesse 
buona una tale pratica perchè il detto libro 
non ne fa renno. Lo stesso potrebbe dirsi 
di altre analoghe pessime costumanze. 

Moltissime curiose notizie d’ ogni genere 
trovansi nelle note che sono aneli* esse di 
molta utilità. Non so astenermi dall’ additare 
alcuna delle cose contenute nella 60. ‘ Per- 
suaso r illustre autore della altitudine che 
ha il suolo del Regno di produrre molto 
più di quello che faccia , ad eccitare l’ indu- 
stria de' suoi abitanti pone loro innanzi il 
quadro delle importazioni ed esportazioni oc- 
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corse negli anni iSo^, iRo*?, <So(), e 1810 
dei generi principali della no>ira Agricolinra, 
e mostra la passività nostra a ruvore del- 
l’estero essere di (jiiarantadue milioni dii- 
gentn novanta mila sei cento oitaiitoiio lire 
d' Italia. Le sole graniglie sono attive per 
un.i somma di diciassette milioni, oitant.iciii- 
ijne mila , (pinttroccnto riiirpiani’ uno. I ge- 
neri di maggiore passività sono in Carni 
L. f), 230,7 nj 3..1o4-go5 , in Lane 

3,2()2,325. in F’ormaggi 8i,56o; in Olio L, 
18, 229.^81 ; in Vini 5,3o3,6gi , eJ in Cere 
a.827,515. Promette il sig. Conte di ritor- 
nare in breve sull’ argomento di questa nota, 
sul modo cioè di facilmente a ^rado a 
grado ceare i detti prodotti mancanti. 

Nelle cinque tavole in rame poste alla 
fine del secondo volume sono espressi tutti 
anche i più minuti utensili da fabbricare il 
vino, almeno gli usati ne' lunghi pc’ quali 
ha specialmente scritto il sig. Conte. .Sulla 
bontà di quest’opera, che ripeto contenere 
molte cose o non dette o non espresse cliia- 
ramenic da altri , giudicheranno i rliiniici , 
ed i pratici fabbricatori da vino. A ine sem- 
bra che ben meditata potrà produrre dei 
linoni clTcìii c migliorare uno dei principali 
rami della ccenomìa campestre. ( i/ C. } 
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DrscrìzìonP: di una campagna colimi ta 
nelle pertinenze di Tliirne da un dilet- 
tante (C agricoltura il sig. P. DE THIE- 
NE. 


Jja campagna da me coltivata è composta 
di ciiiquiiiiia campi vicentini , in tre corpi 
non poco distanti I* uno dall’ altxo , e di dif- 
ferente qualità di terreno tutti tre. Il corpo 
maggiore di campi ventotto è tutto formalo, 
e ripieno di sassi ferruginosi , e di terra 
dello stesso carattere, dotata di pochissimo 
fondo. La continuazione ed insistenza di di- 
cioito anni continui di lavori, tendenti tutti 
a dotiate una maggior profondità al terreno, 
asportando altrove a migliaj.i i carri di sassi 
cavali col piccotie , e solcando a più riprese 
lo stesso solco, produsse l' elTctto , non di 
cangiare la qualità del fondo , il che è im- 
possibile , ma di lasciare approfondare a suf- 
ficienza l’aratro, e facilitarne le operazioni 
tutte con sufiiciente miglioramento ne’ pro- 
dotti. 


La prima operazione da me istituita, fu 
quella di ridurre tutte le turnature alla lun- 
gliezza di settanta ad ottanta passi comuni 
circa ^ avendo osservato che le piogge esti- 
ve , specialmente dopo i lavori , rapivano 
il fior di terra , e lasciavano dilavalo il suolo 
in tutte quelle coltivazioni nelle quali non 
si aveva una tal previdenza. 

La seconda si fu qtiella di sc.ivarc un 
fosso profondo nella parte più bassa della 
campagna, in cui vanno a scaricarsi tutte le 
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risi roti !» rn^ezzagne o scoli Jclle suddette 
torn.itnre , e dove si dejioiie il fior di terra 
trasportalo dalle piogge dirotte, che io ho 
poscia r attenzione ogni anno di cavare por- 
tandolo dove più il bisogno lo esige. 

La terza precauzione si fu quella di di- 
videre quasi in due parli eguali tutta la cam- 
pagna , coliivandoDe la quarta parte a viti , 
la quarta a gelsi, ben però distante gli uni 
dagli altri ; lasciandone la metà senza pianta 
veruna , onde poter seminare più liberamen- 
te le mediche e i trifogli , e rendere più 
sicure , e più ubertose le raccolte de’ grani. 

Il secondo corpo di quattordici campi 
circa io trovai ripieno di piante giovani con 
viti , ma scarse ed infelici. Ivi il mio primo 
pensiero si fu di dividere m due eguali por- 
zioni tutto il corpo con un fosso prufundo , 
C poscia di una sola tornatura ne formai due, 
tagliando il fosso con la cavezzagn.i ad an- 
golo retto, onde raccogliere le torbide, c da- 
re il necessario scolo ai campi . Formai po- 
scia due altri fossi, uno superiormente , dove 
introduce le torbide di una strada comunale 
contigua , e col <iuale mi difendo dai danni 
de’ passeggieri, ed animali. Questo fosso co- 
munica con quello di mezzo suddescritto , il 
quale va poscia a terminare nel terzo fosso 
situato nel fondo delia seconda infcrior tor- 
uaiiira , che serve a raccogliere tutte le terre 
trasportate dalle piogge, e le colatrici della 
strada comune superiore. Sulle sponde dei 
suddetti due fossi superiore, cd inferiore , 
piantai degli orni con viti , e fosso che sono 
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in una beìlusitna vegptazione , e che promet- 
tono in progresso frulli abbondami. Così pu- 
re il fosso di mezzo è pianiaio nel modo 
stesso roQ orni , e viti lungo ambe le spon- 
de , il che forma un bell' aspetto di vignale, 
dividendo tutta la coltivazione. 


Il terzo corpo di otto campi è un fon- 
do eccellente eh’ era una volta prativo. Qui- 
vi pure di due tornature ne formai tre, or- 
lando le teste di esse con gelsi, che prospera- 
no a meraviglia, e conservai le piante di no- 
ci quali vi ritrovai , rinnovando però tutte 
le viti con calmi ^ ed arfossi per migliorar- 
ne la specie. Quivi pure formai un fosso la- 
terale profondo per dare scolo .alle tre tor- 
natnre , essendovene ivi maggior bisogno che 
negli altri corpi , per essere questo fondo 


più freddo , perchè posto al scticuirione di 
una collina , e più umido , perchè circondalo 
da ogni parte d’acque correnti. Fatte queste 


preliminari operazioni, divìsi la coltivazione 
in quinto , cioè due parti a frumento , due 
a sorgo , ed una a mediche o trifoglio. 

Il frumento, per parlar prima del più 
nobile prodotto, io lo semino ogni anno dai 
primi agli ultimi di ottobre , come tempo il 
più propizio nelle nostre contrade. La metà 
di esso si getta nelle terre fertilizzate dal- 


li prati artificiali , e l’ altra metà nei sorgali 
concimati. La scelta della semente si fa ogni 


anno dal più grosso, bello, e netto d’ ogni 
zizzania j avendo cura dì cavare ogni sera , 


quando si batte, la porzione la più pesame, 
come quella eh’ essendo composta di grani 


\ 
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ripieni di farina , offre sotto lo stesso volu- 
me peso maggiore , « vince quindi maggior- 
mente più che gii altri grani, con la sua 
forza d’ inerzia-la resistenza dell’aria. 

Questo si mette a parte , e si rìsecca 
separatamente , e si fa vagliare con maggior 
esattezza dell’altro grano. Poscia prima di 
■eminarlo , si asperge di una forte lis<-iva , 
fatta colla cenere cuoiune , sino a che tie 
sia tutto umido ; vi si getta poi una suffi- 
ciente quantità di calce polverizzata, onde 
s'impossessi dell’. umido soverchio, e ne cir- 
coudi tutti i grani Questo é quel rimedio, 
che da me introdotto, .si è reso conimie in 
quasi tutto il circondario , e che lihnò dal 
carbone, malattia universale da tempi imme- 
morabili tra noi , tutti quelli che con dili- 
genza r adoprano j rimangono ancora però 
pochi stolidi e negligenti che pieseniano 
uno spettacolo curioso agli osservatori , <-ioè 
campagne contigue tutte ripiene di questa 
infezione, con sommo loro danno in quanti- 
tà . e qualità , e vanno persuasi ancora adì 
onta di tanta evidenza , che il carbone sia 
un vizio della terra, e delle stagioni, impos- 
sibile a vincersi , in confronto di chi seppe 
approfittarsi di questa utile invenzione , che 
rese liberi da questa peste i loro frumenti. 
Si spera però che si disinganneranno e si 
risolveranno a far uso di un rimedio che 
costa si poco, ed è così facile a prepararsi. 

Seminato ed erpicato doppiamente il 
frumento , io ne faccio a primavera avanzata 
esaminare con diligenza tutte le vanezze da 
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persoli? praiiclie , per cavarne la vcreia che 
VI pllles^e essere intrusa , e specialmcnie il 
loglio . clic o(!io infiuiianiente per li suoi tri- 
sti efrclli , c ohe se si lasci inirodur uca 
volta , è dinicilissimo lo estirparlo total- 
imiiie. 

Io ta;»!!© il frumento un po’ gar^tto , 
specialmente itegli aniii nebbiosi, [>ersuaso che 
non si uflVa perdita veruna, e piuttosto si 
abbia vantaggio in un decennio, speuialmeu- 
te Ira noi, dove le fiecjuenti tempeste deso- 
lati! -i, mi rovinarono più d' una volta in 
ipie' momenti preziosi , ne' rpiali 1' anticipa- 
v.ione d' una giornita avrebbe messo al si- 
curo la speranza dell’ anno, lo so il postre- 
mus melito di Virgilio , c conosco le opi- 
iiitmi di tanti agricoltori j ma il suddetto 
timore, e 1' esperienza di alcuni ricchi coloni 
vicini , che da tanti anni tengono il metodo 
da me descritto , e che se ne chiamano con- 
tenti , anco per la rendita , in confronto dei 
uoiuei niinauii seguaci del metodo opposto, 
ini l'eccro risolvere di adottarlo . Su di che 
sciiiitei però volomieri la riputatissima opi- 
nione del signor Professore F'ilippo Re , 
pronto a cangiare od operare diversameiuo 
se mai m’ ingannassi in cosa di tanta impor- 
tanza. Tagliato il frumento lo la.scio per due 
o tre giorni a ferraeutarc ne’ massi o sia cro- 
sctle, poscia uclla prima bella giornata espon- 
go i fasci al sole per riscccarli , e quanto 
più presto tn’ è possibile pongo sull’ aja il 
fniiucuto a battere per ischivai' le piogge di 
luglio, che tanti anni dispongono il fruiiicnto 
Aiin:ili toni. Xlll. 17 
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od una viziosa furiiicutazioiic die si sviluppa 
poi sul {^raiiaju cl.ii suiiiino dounu c dis- 
piacere dell" iigiicoltorc . 

Anclip su ciò vorrei alcuni lumi e nOT'-- 
im; certe, fondate sull" espciicuzu , ebe des- 
terò una sicura direzione per preservarsi da 
l.'into m.ale , pur troppa frequente Ira noi ; 
rosi pure ilesidercrei di sapere se vi sia un 
metodo di preservazione contro di quelle 
f^aveg^ioJe che in alcuni anni si vrguono 
volar sugli aeervi del frumento , r che creilo 
ivi depongano le loro uova , e sicnu le madri 
di que’ verinetti che corrodono i grani, con- 
MiinauduiiC la farina . e lasciandone a noi la 
conservazione del irumeiiio , che lodando 
ognuno tenacemente il suo, non si sa a quale 
attenersi. Clu puUeg^ia ogni giorno il fru- 
]iiciHo , da lo ag^uiiia Las..uiia ntc , chi al- 
tissimo , e senza mai muoverlo. Quello die 
lo pnlleB^ia , crede che rompendo la fer- 
)nentazione al grano , si prevenga il calore 
liecessario allo sviluppo delle pavegsìole 
V quindi la nascita de’ venni Quelli elie 
lengono basso il frumento credono io stesso. 
Quelli poi che lo tengono alii.ssimo . si van- 
tano che giatUQtai nel mezzo dell’ accruo no 
iiasee danno , formandosi solo una crosta 
all’ intorno che reca un noiabiie pregiudi- 
zio. Aitcudciò come un oracolo , su ciu pu- 
ye , la decisione del professore onde mniur- 
Riarmivi. La qualità ud nostro fiumcuto co- 
lmilo è piuttosto corta c grossa , un po’ si- 
luilo aH’qrjo, pesante però c piena di f^' 
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rina , ma il di cui pane abbisogna però di 
maggior lievito per sollevarsi. 

Il sorgo mazzego io lo semino o pianto 
a tenor del valor di esso, osservando die il 
risparmio di semente debba pagare le opere 
necessarie per piantarlo y anzi sarei di opinione 
di farlo ogn* anno; ma la copia di fatture 
agrarie e.bc tanti anni si ammassano ne’ mo- 
menti della semina , rendendo minore dei 
moniciuauei bisogni la mano d’opera, mi ob- 
blig.rs^ mio malgrado a ncininarlo , compian- 
gendo però tanta semente inutilmente get- 
tata , bastandone per piantarla una quarta , 
quando per seminarla se ne ricerca uno stajo. 

Le terre nelle quali semino il sorgo 
mazzpgo sono tutte da me concimate a do- 
vere , e preparale nell' inverno col solcare i 
solchi vecchi, operazione che mette in la- 
voro tiilla la terra, erpicandola poscia prima 
di ararla per render eguale il lavoro, e 
perchè cadendo troppo profondi i grani 
non possono nas> ere j difetto che non nasce 
piantando il sorgo , il di cui metodo fu da 
me descritto all' articolo Sorgo, non appio- 
fondando in tal caso i grani che tre dita o 
quattro al più sotto la terra. 

Il tempo della semina è inalterabile per 
me per le tene leggiere ai primi di aprile, 
e vorrei che per li quindici circa dello stesso 
mese ne fosse terminata la semina , avendo 
osservata certa e abbondante la raccolta del 
sorgo senunatò in tal tempo , in confi orno 
dei posteriori , che possono avere un qual- 
che vantaggio sul primo, fot'sc due anni per 
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()(>ccnnio , ne' quali però non manca il primo 
di dare un ottimo e pcifctiu prodotto. 

Il metodo de' lavori fu da me descritto 
all' aiticelo sunnominato j a^^iun<^o solamente 
«he vidi utile il tagliar la cima, o sia pen- 
liaccliio alle piante del sorgo, appena die 
sia sparso il pulviscolo fecondatore con una 
ioglia o due al più, rinvigorendosi così mog- 
piormentc la pianta , e tramandando il suo 
meco per l’ ingrandimento de! grano, e spe- 
cialmente nel cinquantino. Questa rima , 
come a tulli è noto , ò un’ olliiua pastuia 
].er ingrassale gli animali bovini e peco- 
iiiii, che ne sono ghiotiissimi. io lascio il 
sorgo a diseccarsi sul gambo quanto posso 
i.iaggiormc.iio , 0 raccoltolo, lo privo del car- 
toccio , 0 lo ripongo sul graiiajo col suo 
tarso, conservandosi in tal modo più sano o 
jiosaiile. IjO faccio muovere frcqiienicmeiiie , 
elide resii tulio esposto all’ aria, c finaloieiite 
al inomecuo della vcudiia lo faccio sgranare, 
jioii battere, per non pestare il grano e con- 
servare interi i torsi , che sono iililissi.nii 
jier il fuoco in un paese cosi inauratile di 
ìógna j non costando il dispendio drila sgra- 
liatura che tre a quattro soldi locali al più 

Ì icr islaja , clic viene conijieiisato di gran 
unga nell' uiilii) dei grano , e nel risparmio 
tic’ torsi. 

Il trifoglio c le mcdiclic vengono da 
ino , prima di scuiiiiarlc , quando non abbia 
gementi da me raccolte, vagliate con isciu- 
pitlosa e.satlczza col v.ng!io, da cui jiassan le 
IldtiUtissnne sementi della cuscuta , e su cui 
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testano quell»? .Ielle tuediche e dei Po* 

St ia dentro il mese di marzo le semino nei 
frunirnii delle lene che 1’ anno innanzi era* 
no occupate dal sorgo mazzero concimalo , 
coprendole con tl rastrello, c purgandole da 
tulli i sassi snpcrioi mente posti, che ven- 
gono con tal operazione depositati nc’ sol* 
chi , dal che ne nasce che si possono ta- 
gliare le sgarbe dell’estate, e dell’autunno 
più profonaé ed eguali ; stantechè con 
l’ ajuto del gesso , che appena nate le te- 
nere pianiirclle io sonmiinisirn loro alla do- 
•e di duecento lire per campo, si sviluppano 
in un modo , e lussureggiano, che riesco 
obbondnnie nell’ anno stesso della semina la 


suddetta raccolta . L’ anno seguente poi nei 
primi giorni di marzo trasporlo fuori del 
campo i sassi raccolti 1’ anno anteriore , e 
<jue’ pochi che sfuggirono alla descritta ope- 
razione , e rinnovo una semina di gesso alla 
dose di cento c cinque libbre per campo , il 
che è siiHìcicnlc per render ubertosa la 
raccolta de’ sopraddetti foraggi. Nell’ autunno 
poi sotterro le piante stesse , seminando il 
frumento senza romper prima le terre , os- 
servandosi che riesce ottimo un tal metodo , 
quando però si abbia 1’ avvertenza di erpi- 
care a più riprese la terra seminala con er- 
pice pesante , e munito di buone punte 
di ferro. 


Io non semino vecce , nè vezzoni. Le 
prime pei chè di pochissima rendita ^ i se- 
I oiidi perchè ad essi suppliscono i foraggi 
in descrìtti a tutto il consumo necessario 
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Hi otto bovi , co* quali lavorò ordinariamente 
i suddetti cinquanta campi ; e non nc se- 
mino nell’autunno per ararli sotto nella pri- 
inavcr.i , attesoché ciò ritarderebbe di trop- 
po la semina del sor^o , e renderebbe in- 
certa la raccolta dì <]ucsto primario prodotto, 
per la siccità che domina frequeuiemcnie 
gli ultimi di luglio , L- il mese di agosto, tempo 
in cui sono al sicuro i sorghi seminati ì 
primi di aprile. 

Semino ordinariameiiie due campi circa 
di lupina . e di avena per seminarvi il tri- 
foglio , e avere i lupini onde gettarli nei 
sorgali di niazzcgo , che accrescono 1’ abbon- 
danza de' frumenti . e ilifendono le tenere 
piante dello stesso da' vermi divoratori. 

I gelsi sunp da me supravvegliati con cu- 
ra , vesteudoii con canne quando sono ancor 
giovani onde difendei li dal freddo, e dal- 
1’ arsura, e ben cunciniaiiduii ogni due anni, 
e soprattutto lagliaudo sul lìuire dell' invertio 
i rami secchi cd inutili , che sorgono nel- 
rinterno delle piante, ac<iò il sole e l'-iria 
possa dominarli , e rendere la foglia più sa- 
na e sugosa per il inantrnimcnio de’ barbi. 

Le viti SODO tutte piantate a fosso run 
quelle maggiori diligenze che vengono rne- 
comantlate dal Trinci , ottimo autore sul 
proposito; tutte però sono appoggiate a piante 
vive , e queste sono noci , oppj ed orni : e 
darebbero un eccellente prodotto, se le fre- 
quenti tempeste non mi avessero replicata- 
niente desolato ; nonustantc non ho motivo 
di essere scculcnlo. lo le faccio coprire di 
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terra sul j>iedo coll’aratro prima dell’ Invcr* 
ho, disiruj’f'o l’erbe nocive f.oi» la zappa, e 
le concimo » on letami caloiosi, e sciolti 
D(>ni due o tre anni j attendendo special- 
memo nell’ estate die siano sfiondate dai 

S etti inutili ; c nella primavera le difendo 
all’ arsure a sia rove^iolo loro nemico, 
eh’ è alibondaiiiissitno nc nostri paesi, e che 
.ne fa morire i primi pampini pungendoli 
coir acuta sua tromba ; drponendo poscia 
le proprie uova nelle foglie, da loro aggrtunate 
in cartoccio, da dove sortendo i vermetti gli 
^ultimi di maggio , e primi di giugno , com- 
piono la rovina delle viti con mangiare i 
teneri grancilini dell’ uva appena nascente. 
Questa peste sarebbe distrutta , .se ogn’ uno 
raccogliesse , coiu’ io faccio, (pielle foglie ag- 
grumate , e pendenti in cartoccio, che con- 
tengono le uova. Ma con sommo dolore de’ buo- 
ni , r inerzia , e l’ infingardaggine de’ villici 
trascura una cosi utile operazione ; e i di- 
ligenti sono forzati a risentire il danno dcl- 
r altrui trascuraggine , vaiando da’ vicini 
canipi non piccola copia di questi insetti 
anco sulle loro viti. 

Oh il bel sagrifizio, e la bell.’) festa si 
jiotrebbe istituire in unure di Bacco, obbli- 
gando questi negliganti a raccogliere per 
ogni dove tutti questi cartocci per pubblica- 
mente abbruciarli , bevendo in quel giorno 
in abbondanza quel prezioso liquore che 
una tal’ operazione accre.scerebbe moliissiuiu! 
ro^isibilc , che gli occhi lutto veggenti del 
ucsiro rispettabile Governo, non rivolgano un 
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giorno lo sua attrnr'one anche a questo non 
conosriuio disordine', e sforai gl’ indole: li 
agricoltori a fare, anche contro lor voglia, 
il loro cd il |>ulil)lico vantaggio. Io lo spero, 
e tengo a disposir.ionc di chi procurerà (jue- 
sto l'cne una dozzina di bottiglie di oMimo 
vcerhissimo matzernino , per dimosliare la 
mia gratitudine alTieuefatlore di questo ran.o 
d' industria. 

Ecco , per quanto potei , brevemente 
descritta la coltivazione che da dicioii’ anni 
mi ocenpa ed interessa ; felice per gli abbon- 
danti prodotti di tutti i generi , che grata 
la terra mi somministra , ad onta delle sta- 
gioni irregolari e perverse j felice di vedere 
gl’ industriosi contadini , che mi assistono 
con cura ed amore in questa coltivazione , 
contenti della lor sorte, passare una vita for- 
tunata senza bisogni reali, e senza timore di 
un incerto avvenire; sicuii, che la provvida 
natura rende il centuplo all' inaustnuso 
ed avveduto coltivatore. 

I mìci sogni mi guidano talvolta a 
sperare che un giorno , siccome 1’ uomo fìr 
losofo giunse a condurre il fulmine a pro- 
prio piacere , possano pure le tempeste c 
gl’ uragani essere o tolti o minorati con qiml- 
che felice invenzione E non si potrebbe 
presentare in una estesa superfìcie delia terra 
un numero grandioso simmetricamente dis- 
posto di punte di ferro, die oecnpassero la 
pai te più elevata di essa su[ierficie al diso- 
pra delle case, c degl' alberi, che attraendo 
una gran parie di quel fuoco elettrico , che 
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ne’ giorni estivi si agglomera in ogni punto 
deli' atmosfera, la spogliasse di una porzione 
di questo fuoco trasporti<ndolo col mezzo dt 
ben disposti conduttori alla terra ^ e la ren* 
desse con ciò incapace di produrre quegli spa- 
ventosi aerei fenomeni , elie in pochi miniui 
riducono alla miseria le intere popolazioni , 

P rivandole dell’ alimento necessario per tutta 
annata ? 

Questo sogno , figlio della mia filantro- 
pia , tante volte m’ illude, c mi lascia desi- 
derar questo cnmbiamento nell’ ordine natu- 
rale , quod Dììs solis,et Napoleoni forsan 
facile fnerit. 

Dica di me ogu* uno ciò che vuole. Se 
verrò su tal punto giudicato per pazzo, sarà 
la mia pazzia figlia di quel desiderio che 
nutro, e nutrirò sempre di veder felice 1' uo- 
mo su tutti i punti della terrestre circon- 
ferenza. 
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Ùeìl'Jg'nolltiradi Buliar.o, Ì'':pàìti>nento dell' Alto Aiiigè t 
Mimoria dtl lig. Gii^anni GKAVK EHRENFELO. 


I. 

1 » 

XJ ffteniione del terrilorìo è a me Ignota, 

Il monte supera il piano. 

La natura del terreno è cattiva, arenosa, argii Io- 
ta , palurlosa , frigida, produce poco qualora non si ri- 
acaldi co' letami , e si prepari co' replicati lavori. P'-t 
rendere fruttifera e sana la pianura converrebbe asciu- 
gare le paludi. 

II. 

I prodotti principali sono il vino e gli animali. 

Le viti vengono coltivate con grandi spese , che 

potrebbero essere economizzate. Vedasi i XXVI, 

Gli animali si tratlano bene. Vedasi s. XX. 

III. 

Le terre nella maggior parte appartengono a' con« 
ladini. Questi le lavorano con famigli e giuroaiieri. I 
primi sono salariati , e percepiscono dai fuir. io sino 
a' fior. Se ( lir. 4o a loo italiano ) all'anno secondo 
la loro abiliti. Gli ultimi dai sa sino a }s carantani al 
giorno, a norma delle stagioni, oltre il vino. I« terrò 
de* signori vengono lavorate col mezzo di maqenti sa- 
lariati dietro la quantità e qualità dei terreni loro aflft- 
dati nel modo seguente : 

II manente na l' abitazione e Icgne per suo uso. 
Conseguisce un annuo salario dai fior. So ai fior. aoo. 
Acquista dalle sei sino alle venti orne vino all' aunu , 
oltre lutti i grani e foraggi per gii animali. 

Se il prato non ha vili , ed è puramente prativo 
ed arativo . allora si coltivano a metà. 

1 luoghi d.i grano turco e solo prativi si danno in 
affitto a danaro. 1 padroni acquistano per tinnii terreni 
dai fior, t ai fior, io per tomo. 

IV. 

Siccome osi contorni di Bolzano si coltivano pochi 
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trTT^ni a grano . coi) oon a' uu iaiciir terreni la 
ripeto. 

V. 

I rilliri di quello territorio hanno poca attenzione 
pei leminati. O^iii due ed anche tre anni letamano l 
campi da grano , gli arano una sola volta , dopo li se* 
minaoo, indi usano l'erpice a denti. Adoprano la van- 
ga solo per gli orti. Gli »r.itri sono pjr<.uii , vanno quia* 
di poco profondi. Esistono pochi scoli , a questi sono 
tniti fhlti con foisa scoperta. 

VL 

I concimi e letan.i che uiaoo sono di cavallo, 
bue, vaccai quello di pecora o Ci<pra è li poco, cha 
non nitrita farne menitione. Per le vili adoprano certa* 
ni anche delle terre di strade , di bosco ec. non cho 
de’ fasci di piccioli ran Icelli detti fascine. Preparano 
i concimi solo col lasciarli smaltire nelle concimale. 
Citando letam:.no i canrpi e prati ne roellono circa ao 
barra per nomo. I noalri villici non sanno nemmeno 
cosa sia governo. 

VII. 

1 poderi Si dividono in boichivi , pascolivi, prati- 
vi , arativi . terreni da grano turco , a finalmente in vi- 
gnali. Lasciando i boschivi e pascolivi , che sono la 
parte maggiore , il restante vieo diviso in dodici parli. 
Una parte dar si può aH'aratiro da fromento , legale cc. . 
due parli al grano turco . Ire parti alle viti , aei parli 
ai prati. Dopo il frumento , segala , orzo , avena co. 
ti seminano rape , saraceno) raccolto il saraceno ec. 
si seminano t'gala , orzo , avene ec. te vengano in- 
grassati di nuovo , ti seminano frumento > orzo ec. . al- 
trìmenle sempre segala. Prumeolo tien Seminalo poco . 
perchè non fa bene. Altra succettione di prodotti non 
viene praticata in questo territorio. 11 grano turco al 
piano viene seminato ne' luoghi cus) delti paludosi. 
Questi sono tempre riservati per il grano turco , e te si 
mutano , ciò succeda solo quando coltivare ti vogliano 
da prati. Detti luoghi si chiamano paludi o paludosi > 
perchè erano aoticamente paludi , che con fosse di 
scolo da pochi anni a questa parte furono atein- 
gatì. 
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la uri toriu> di trrrpna vengono temfnnti tre stajl 
frum< nto; coti iirinCiirca segala orzo ec. Il frumento 
e la segala producono cinque scniroze, l’orzo selle, il 
saraceno produco dieci scme-oze , il grano turco vpuIi« 
ed anche trenta secondo le annate. Il grano turco pro^ 
durrelibo assai di pili se non divenisse vano, e la se- 
menza non foste mangiala d.ai vermi della terra. Le al» 
tre specie di grano non meritano che ne sia falla 
menzione. 

IX. 


Per ingrauara 
(eroina. 


D fertilizzare il terreno nulla si 


X. 


Canapa te ne semina cosi poco , che sfuggo I' ot» 
eervazione d'ognuno. 

XI. 


Non si sa tra villici neppure cosa sia roUat , ras 
Vizzoni , girasole e simili. Solo si temioino rape che 
tervono per la popoljzione e per nutrire le bestie. 

XIL 

Patate ti coltivano in poca quantità e a' usano nel 
più per le vacche e per i inajalì. Colte per le vacche 
tono buonissime, e fanno ad esse aumentare il latte. 
Ai majali si danno mescolate con Iritole e semole di 
segala , e servono per ingrass.ire assai bene. 

Peri di terra tono molto rari. Si questi ohe quella 
vengono coltivate come il grano turco , cioè seminate 
m solchi distanti circa is once uuo dall'altro, zappate 
due volle . e la terza volta si dà ad esse la terra , lo 
che vien detto ledrare. Si raccolgono solo agli ultimi 
d’ ottobre. 

Xlll. 

Per la coltivazione de' vegetabili indicati al num. 
XI , nulla fin qui t è fatto , giacché, come dissi , non ò 
nota nè meno la loro esistenza. Credo che iu.sliuili i 
villici di questi contorni potrebbero coltivarli con buon 
succesco , tJlliaiimente fu introdotta la piantagione 


Digitized by Google 



aGg 

tnbacchì . e ritucl mirabilmente» ma a motivo deile 
vigeuii dìAcipUne converrà dimetterla. 


XIV. 

Orti alla campanai sono pochiisiini • e servono se* 

10 per le famiglie. Rie^cooo in questi il sedano , i ca- 
voli . le rape ec. le verze . le carole » le cipolle • i 
piselli « i cavoli liori » glt spinaci ec. 

XV. 

La proporzione delle praterie co* campi arativi fu 
Indicata s\ § VII. Fi.se non sono in aumrnto. Parte sono » 
paltf'non &€/no irrigabili. Vengono Iciamate ogni tre» 
ovvero quattro auui. iVr Concitnare i prati usano i 
conirtdini di condurci il lettine io febbrajoi tantosto lo 
spargono minuta rgualmeut*} sopra li sup>jfficie in mo- 
no c)ie rc»ti copi Ita fino la primavera, nei qu^.1 tempo 
iii nuovo dividono col rasucilu il concio. Ai primi di 
maggio pei puliscono i pr. tì cavandovi le p «glie ri. na- 
fte. Sr: è d* Uopo ad tcqU'irli » gli adarqu.ino noi Mivzzo 
di oinusc e canali sc.iv.iti . per la Jun^h'^zzi e lur- 
de;’ pr.iti. ondo vengùno egualmente adac* 

ipriti 

Acciò poi le acque con pregiuJ zio non corrano 
troppo >ui prati , vi fannu drgli altri candì per voltarne 

11 Corsi, e i' uuino che nelle giornate ciie s'adacqua- 

Ito vigila pk.r la distiibuzione delle meUcsime» le voltè*' 
or qii.« 01 la fin elio »i<mo eguólinenle s.ituri. Per fare 
de' iiiiovi piati i villici di qiorsti contorni non sono 
tinppo solleciti. La causa è F abbondanza de' med ;si- 
iiii ; pure qu.uido vogliono fare uu prato nuovo scava- 
no il t'-n-iio alla fuudezza d' un piede, poi lo coiti*- 
V no J* gl ano p??r due o tre »-ntrate a fine di estirparvi 
li ladtci cattive, indi vi s> nimana il fondo de* fenili 
da bue; si dimtta tale circostanza perchè 0 ;;i contorni 
<ii b vit'n separato il 5«?rio da bue da quello di 

r.iviillo . e le sementi vengutio prese dal fieno di buo 
per essere migliori. Se il locale è troppo umido lo cir- 
condatio coti fosse > la terra scavata vien divisa sopra ■ 
ìd superticie a guisa di concime, ed io t^d modo vi 
fauuo de* buoni prati, i prati vengono classificati • io * 
buuiiii nicdj e d’ inferiori qualità. 11 prodotto dt/ me- 
c.*vsinit è [ ki lut.'ni du^ c^r/a ficito prc torno » i medj 
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la m«t& , gl’ inrtmi r;ndnao pochisiiino , coiìccht ?p> 
l>t>na pagano U <''gagiooe ec. tarali artifioiiili suiio rati . 
« l'atti cosi male die deggiuoo eiterc oiibliuati. 

XVI. 

medica (p:igaa , e lucetiia ae tie coltiva affai 
poca. f\t tale coltivazione f'us? lasci •re il terreno ara- 
ti! i per due mirate, della terza viene letamato, ara- 
lo . .rcniiuato con detto tenta , e fr,i mezzo (Uolri se- 
minare la ven-i per il piimo «uno per non perdere 
mia entrala j indi si erpica il terreno, e si rende 
eguale più eh' è possibile , e >i lascia poi tal coltiva- 
ziutie fila naiiira i puicbè tagliala la «. iia nuli’ altro ti 
la , l'uorche ogni Ire aoiii b tamare detti luoghi. Queste 
praterie artificiali reudono all' incirca il doppio dalle 
praterie ordiuatie. 

XVIL 


Trifoglio se ne coltiva assai poco. Questo non vie- 
ne sparso tra il frumcnlo. Viene coltivato come 1’ erba 
Spagna i anzi ad essa viene preferito , e rende come 
Sopra fu detto. Il trifoglio detto turco . cioè iiuello che 
ha il fiore roiao , viene anteposto al trifoglio bianco. 

xvm. 


Tei foraggio uun si coltivano altre erbe fuori delle 
iodioate. 


XIX. 


Per alimenlaie le bestia non viene rollivaia alcnna 
torta di ladici. 


XX. 


Il bestiame bovino abbonda assai, ed i uno dei 
migliori prodotti del contorno. Si nutro nell’ inverno 
con fieno , a p.iilura formala con paglia tagliala mina- 
ta . fieno , e vinacce colte. L' estate i bovi che lavorano 
fi mantengono nelle stalle con erbe impissite, e faglie 
di vili. Oi quelli chu non lavorano parte va al pascolo 
comune t a tal eff'tto vicn mantenuto un pastore, che 
la mattina li riceve in cnns~gna , e I 4 sera li ricondu- 
re. Pria del pateuio loro si dd uu poco d’erba impas- 
tita,> e aoii auch- oel rihirnu. (ìli altii, come le vacche 
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rd il manioUraf pifa giovins 1' «tate «iena metto in 
montagna. Se ai vogliono iograsaare vacche . buoi e 
tori (lo che tuccede nell inverno ) , oltre il fieno, e la 
p'.iaUira comune loro, fi dà due volte al giorno del tri* 
roto e semola di segala nella quale si mescolano poco 
di sale. Riguardo poi alle vacche , fatta la scelta delle 
migliori ', sì procura loco nn buon toro beo nudrito , al 
quale non si permette di coprirle finché oon ha tre 
anni , e cosi anche le giovenche debbono avere tre an* 
ni prima che si lascino coprite. 

Per i vit' lli. quelli che s'ingrassano pei macellari , 
si lasciano poppare Ire settimane e per farli iugrassara 
si danno loro mattina e sera delle piccole palle di 
farina di formentone e di legala. Quelli che voglionst 
allevare , si lasciano poppare le femmine dieci settima* 
ne , e i maschi tre mesi. Gli animali bovini sono d’una 
grande utilità a questi contorni , poiché oltre i molti 
servigi che rendono coi loro lavori e coll’ aratro è da 
considerarsi quello che se ne ricava vendendoli agl'i- 
taliani e macellari ec. Quanto porti non lo ao , ma so 
bene, che è uno de’ migliori proJotli. il bestiime par- 
te viene allevato , parte si provvede nel lì'iiitrofe del 
Regno di Baviera. Vi sono anche de' cavalli! questi 
però servono al solo tirsglio. 

XXI. 

T.stlicinI sono si scarsi che non bastano a fornire 
del necessario il territorio. 

XXII. 

Pecore ve ne sono pochissime > e di Spagna o me* 
tiui , uessuna. A causa che sono poche , non t’ usano 
st'bhiure. 

XXIII. 


XXIV. 

Porci : di questi animali ve ue sono quasi in ogni 
famiglia di campagna . ma non sono in tanta quantità ■ 
che d' essi se ne faccia commercio fuori i ausi il terri- 
torio scarseggia , e d' un tal gen-re ti provvede a Me- 
tano. Qui UoiJ s «sa faine che carne «alala. Per iogras* 
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(. rii loro (i dì tritolo e seoioU di sei;al.i iozuppale 
n-ll' acqua e l.r(t« , cui sia stata levata la cr una . «Ile 
quali cc&c %* uicioor.o delle p.Uattf Colte. T.de cibo SÌ 
0.0 ai porci il' lugiasfo in abbundaaaa tre volte al 
{giorno. 

XXV. 

Per dividere i campi non s' usano alb- ri. Le pian* 
tat** ove esistono sono di viti . e qur&ie sono si poco 
distami rbc una è ii: grembo vii' altra. Ne' prati s' u- 
saiio dove sonovj de' fossi, ovvilo ni coufiiii divisar) si 
suole pi mare de' salci , le vermene de' quali servoiisi 
ptr ailaccare le vili . lali alberi si piani uio distanti 
circa due piedi uuo dall .diro. 

X\VI. 

I<a vile V eoe coltivala con grande attenzione « 
fp^sc rnoriiii Si tiene a pericola. Le qu ihtì delle uve , 
per servirmi di nuini del paese . Sono: 

Le nere. 

Vernaccia nera . Scliisvj gentile . Cropél , Negra- 
ra , N groni . Ross.ara i quesl' uve fanno un vino die 
non Ila molto colore , nè è mollo forte . Bia è buono . 
salubre ■ amabile. 

Le bianche. 

Vernszza , Uiancara , Colontbara , Sohiivella , Sala , 
Potazza , Kmnans. V-rdazza . G.irgan-gi , Pcverella , 
tJva da un solo vinacciuolo . Luièra , Moscatella , uve 
tulle buone che danno buon vino , ma nou molte 
fjTt'. 

Le viti sono n”! maiiimo in collina . piantale a 
•mezzogiorno e mmltiiia estiva, piantate in linea retta . 
distanti una dall' altra all' incirca un p.ilmo , per lo che 
vengono allevile con un sol tralcio. Le piantate delle 
vili sono paralelle . e cosi vicine . che poste in pergola 
si stauuiz ^uasi una. all'iilira in gre.aibo. 

Per formare , tiunovare o dilatare un vignale qui 
non s'usano strcpoli;, propagini o innesti , ma solo i 
magliuoli , denuininali razzuoli . i qual! s'impiantino 
sempre iu primavera .tardi.' L' auliimio a tal uopo si 
fanno le fosse largite quattro piedi , proton lo tro . si 
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laactano scoperte tutto I* ioverno net mese d* aprilo si 
empiscono lasciandovi andare nel fondo la lorra più 
cattiva . Dcll'empirle si ordina nel merzo un solco do- 
ve in piantami i razzuoli ben diritti alla distanza d* un 
palmo, indi si riemptooo totalmente cou la terra mi* 
gliore senza pigiarla o calpestarla , si lasciano feratt 
«ino che si scoprono le prime sortite . nel qual tempo 
vi si smuove e zappa la terra al dintorno levandovi 
tulle le erbe. Cosi piantati si abbandonano per tre anni 
in balla alfa natura senza usarvi diligenza alcuna •fuor- 
ché quella di tapparli ogni anno . e rimetterli caso che 
•e ne ritrovino di morti. Venuto il terzo anno» si scal- 
zano all* intorno • sì tagliano tutte le barbe che si tro- 
vano vicine alla superficie . si concimano • vi si levano 
tutti i tralci a riserva del migliore che vien tagliato 
n Ire occhi » si mette a ciascuna pianta un paletto » e 
finalmente con legature si fermano a* pali tutte le 
piante. L'anno seguente» che è il quarto» lasciandovi 
un sol sermento per pianta » si forma la vite e si di- 
stende in pergola alta l piedi in calcagno » 6 piedi nei 
vertice , larga 7 piedi. 

Quando le viti sono gih grandi e da frutto , allora 
i villici bolzanini s’ infervorano e le trattano assai be- 
ne* Essi per timore del freddo le tagliano in primave- 
ra . nel tagliarle lasciano ad esse un sol tralcio , rimet- 
tono le pergole » cui vi distendono con simmetria e 
legano le viti tagliate» Ogni anno le fanno al piede tre 
lavori. Il primo in aprile c maggio , il secondo in lu- 
glio ed agosto , il terzo in novembre cioè fatte le ven- 
demmie. Nel primo lavoro zappano la ferra minuta- 
mente «ila larghezza di due piedi per parte e vi levano 
tutti gli sterpi ed erbe che trovano, questo lavo- 
ro tolgono alle viti la terra . cosicché i piedi dello 
viti trovandosi scoperti, possano piu facilmente le loro 
barbe venir riscaldale dal sole. Nel secondo rivoltano 
la terra al piede della vile, acciò il »ugo nutritivo vt 
si porti più abbondantemente- Nel terzo le rincalz:iuo 
in guisa che non abbiano da perire dal freddo. l*auuu 
detti lavori per liberare le viti dalle erbe cattive • che 
lor tolgono il nutrimento per rendere il terreno solleva- 
to e sciolto, più capace di ricevere l'intìacnze .celesti» 
meno soggetto all' asciutto e al caldo, e finalmente 
acciò non abbiano come fu detto a perire pel freddo. 
Per rendere le vili più attive alla produzione del frutto 
«d acciò Io mantengano e vi si perfezioni priocipundo 
A'i'uili fom. Xflf- 
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in maggio levano ad etse tutti i bastardi che trovano 
verso terra , vi svelg-ino tutti i aermeoii iuuti i , toni i 
C'ipi seuza uva , e ccttuui spuutauu aoulie quelli cou 
l'uva dira o tre occhi , sopra i grappoli, 'iirca alla rae- 
tii di settembre sc piono auohe i grappoli levando dalle 
viti le toglie , delie quali si servono per gii am- 
mali bovini , cosi tengono pulite le viti . e costringono 
luitu il iiuirimento ad operare in benefìzio del-» 
r uve. 

Ogni tre o quattro anni coocintanu le viti, e ciò 
»e II stagione lo permette, si fa in autunno, sen- 
prmdo le viti alla Tondezza di due piedi , tagiiao-io 
le barbe supeiHue , mettendo delle picciole fascine sol 
piede delle vili, allargan lo sopra it'isse il cuoci n: , e 
fìnalmente ricoprendo il tutto colla terra smossa • se la 
flagione non è propizia, si letamano le viti, sciolti i 
ghiacci deir inv. riiu. 

Si questo lavoro , come i sopra indicati vengono 
sempre eseguili quando li terreno é asciuilo attesochu 
nulla v’ è di più petnicioso , che lavorare le terre luuili. 

t-a manilattura de’ vini uon è troppo considerevole, 
giacchi in questo territorio si fanno solo Ire sorta di 
vini , ciui vino ordinario, vino graticulatu , vino (uc- 
chialo. 

Tutta la premura che si danno per fabbricare i so- 
pra nominali vini consiste 

a) Che un mese prima del tempo di vendemmiare 
mettono j-U' orJiue i buliidori e cantine , f.inno aggiu- 
stare le Ixjtti e baiili , gli strettoi ec- e tutto ciò che 
concerne il vino e la vendemmia. 

A; Venuto il tempo ili ven-lemmiare , segregano 
I. L'uva acerba, marcia, secca e annebbiala, che 
mettono in butti separate per fare vino picculu per 
famiglia. 

d) Fatta tale separazione incominci.ano a vtudera* 
miare l’uva della pianura, e la più ordin >ria di col- 
lina che dispongono pel vino ordinario , e la prima 
che colgono per ogni sorta di vino A sempre la bianca. 

o) Pel vino ordinario nei vendemmiare cercano 
che l'uva sia asciutta e ri.caidata alqu nto d-1 sole, 
indi veU'iemoii.iao , e pongono I' uve nei tini a ciò di- 
sposti , quali empiii senza pigiare l'uva in campagna. 
Conducono Ile boli;dori , ove pigiauo I uva . e pigiata 
la ripongono nelle botti d-stin ile , cioè la bianca iq 
^nelia del bianco, la nera in quelle del qero. Questa 
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bolli vt ngono «rapite «ino a « once dittanti dal co- 
pi rrJóu ( il Coperchio ha da una parte un buco de— 
numin»tn boccata , pel qu^le gett mo 1‘ uve pigiale , il 
vino nelle bolli ), latciano aperte le boccare circa otto 
giorni . poi 1.1 otturano «cciò non isvapori. 

Qu.iiido il vino è chiaro e purgato, lo levano dalla 
bolle , lo mettono in altre bolli eh' empiscono total- 
mente , ed ivi lo lasciano in riposo sino alla meli di 
marzo nel qual tempo lo mutano da una botte in 
nn' altr.a , per s: gregario dallv fecce depositate e lo 
mettono in c..ntina fresca , rvi lo lasciano senza fargli 
alilo ch'empire le botti, qu.mdo sono scemale o di- 
mezzate , e ciò fino a settembre. In tal mese di nuovo 

10 mutano! quest' è 1' ultima roulazioue che si fj al 
vino . dopo la quale , Se pria non ha patito , quanto 
più invecchia , tanto n>igliore diviene. 

e) Le vinacce . che restano nelle botti . cavalo 
che ne sia la prima volta il vino, vengono iev.ite dalle 
Lotli , e poste nello slrellojo col quale si fa separate 

11 vino in esse rimasto. Questo vino s' imbotta co no 
il primo , ma riesce e di colore e di sapore iaferiore. 
Le vinacce spremute s' adopra’no per fare I' acquavite e 
tinalinenle ciò che resta serve per le pasture degli 
animali bovini. 

/) La manipolazione del vino gr.iticolalo non mol- 
to differisce dalla sopra descritta , e solo è da q'uesta 
diversa 

I. Nella qualità dell' uva , ohe devono essere le mi- 
gliori e di collina i 

1 . Nel vendemmiarle , che devonsi cogliere io ora 
fresclic , e guardate del sole i 

). Che queste uve nou si pigiano co' graspj , ma 
condotte ne' bollidori , dove sta nn tino , cui soprap- 
posta v' è una cassa di legno quadra , il fondo della 
quale è fallo di regoli incrociati a guisa di graticola , 
al di sopra l 'giienti , i di cui fori son pure qu.iJri e 
grandi , tanto che vi possano passare i grau.-ìli dell' 
ave , le pongono in questa casta riempiendola sempre 
per metà , e due uomini , che sono uno per parte del 
Imo, fanno passare l'uva tra le m-ui stropicciandola 
per della grada tanto che non vi Tettino al di sopra 
che i puri graspì ( quali pongono a parte ^ pei vini 
piccioli ) cosi Seguitano reiteratamente a riporvi le uve, 
e sgranellarla sino che il tino è euipiulo. 

4- Empito il tino, pigiano i granelli deli' uva ,mat- 
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fune «e «ono nere. • poi le imbottano in botti pieciole 
onde acquisliiiu un bollore leggiero. 

Tali botti vengijiio eiiipiiu 6no , come «opra fu 
detto , a nove once distanti del coperchio. Ivi lo la> 
ariano tiiirliè il vino sia a:hi:irilo, poi lo levano dallo 
vinacce e mettono in barili uelti, puliti, senza odore, 
e vi usano per conservarlo tutte le diligenze di riem* 
pire i barili e stravasarlo come tanno col vino ordi- 
nario. 11 vino giaticolalu ù assai migliore del primo , piò 
amabile , più odoroso , più stomacale . e talvolta riesco 
si buono , che non ha invidia ai vini forasiieri e di 
iKitliglia. 

/) Vino torchialo ie ne fa pochissimo . e solo al- 
cune famiglie ne fanno per proprio uso , e lo fanno 
aceglienda le nve le più pertette. cogliendole asciutte 
in ore calde , ponendole in ceste da portarsi a spalle, 
Portate a casa le uve con grande diligenza le fanno 
distendere su delle tavole a ciò preparate iu luoghi 
freschi . ariosi , ove le lasciano asciugare sino a gennajo, 
guardandole dal ghiaccio. In geniiajo le fanno pigiare, 
torchiare onde n' esca il vino , cha viene tantosto mea- 
to io barili netti, puliti, senza odore, indi lo lasciano 
riposare e bollire sino al prossimo settembre, nel qual 
tenipo lo fanno cavare dai barili e porre in bottiglie , 
nelle qu>ili , ben otturate che siano . si conserva per 
rnolli anni , ami quinto più invecchia tanto migliore 
diviene. Questo vino è buono , dolce , stomacale , ma 
a motivo del clima . e dell’ uve non riesce molto 
gagliardo. 

XXVII. 

Pochi sono gli alberi da frutto , e per la coltiva- 
, sione de' medesimi poco si fa. Le specie di frutta cbq 
ti coltivano , tono ; Prugne bianche c nere . mandorle , 
noci , pesche , ciriege , cotogne , arnielini , castagne . 
pere i pqclc • tpolc granate cc. 

XXVIIL 

Non si coltiva l’ulivo per essere il ferritorio trope 
po uposto alla tramontana. 

XXIX, 

Posebi TU Pe tono molti. Anzi nel pib il patite b 
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fnonluoio e boschivo. Qurst! hbschi sono natarali a 
nou forono mai di sovirchiu t'gliuti. Nuo so esserti 
esempi d'industria agraria , che meiitiuo essere ag- 
giornati . 

XXX. 

Risaje non ve ne sono . aè il ptese è suscettibile 
di tale cultura. Lo stato delle valli si riguardo ni pro- 
dotti , che agii animali è povero. Dulie valli ritira il 
bolzanese selvatici, lutticiiij , ammali, gramglic , legno 
da fuoco e da costi uziiane , ma fra tulli i vurii ggi 
che dulie valli rìtragg. no gii abitanti della pianura il 
maggiore si è eòe i poveri mciit luari vengono l'.I pia- 
no a servire in qinliti di giornalieri e famigli , e cosi 
agevolano la coltivazione delle viti , de' terreni . de' 
prati della pianura, che altrimeuti dovrebbe andare 
quasi tutta iucolta. 

XXXI. 

I« fabbriche inservienti all'agricoltura sono catti- 
ve, mal organizzale, non bene situate , incomode , man- 
canti. Non V si trovano granai , non vi sun suthcicnti 
fienili, non vi sono lunghi adattati per bachi da seta, 
non vi sono camere pei frutti . La cucine sono pic- 
ciule . le stalle Umide, poco illumioate . senza scolo , 
tenzii sfiatatoi , in somm i mal costruite 1 le aj* ove si bat- 
tono le granaelie sono poco spaziose, finalmente in 
dette fabbriche non esistono le cott dette barcliese , 
che sona i luoghi da collocare lo strame pel'~ letto 
degli animali. L' unico di bello e ben costruito delle 
Domale fabbriche si è il bollidore per le uve > e In 
cantine pel vino . Il bollidore per le uve è allo , 
sp.zioso . fresco, arioso, bene illuiiiinato. In esso, oltre 
gli ordini delle butti , esiste Io sirctiujo o sia torchi» 
per le vinacce. Cosi anche le cantine sono profonde. 
Ioni me da' cattivi odori, hanno il torà scolo per te- 
nerle nette e pulite, alte di volta , grandi e tresche, 
sicché il vino vi si mantiene sanov 

XXXII. 

Poca attenzione si ha pei gelsi . Per detti alberi 
non vi sono piantonai , ma si comprano le piaut* sul 
Tmilino e Rovcretano , si piantano lungo le strado, 
sulle rive Je‘ fosti. Piantati i gelsi, si fa poca cura di 
assi . aun s' ioaettaao , non ti diradano , non si curano , 
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nva si laiciuno crescere ccnie la natura li porta. L’ ulti* 
ma epidemia non fece a' g'-Isi molto d;iono . ma al 
coDtmrio Jo gente » che nr^n gli stima , ftcc stréige 
dt esse pistnte . tagliandole fuori e facendone uso per 
il fuoco» sicché ve ne sono poche; in cons^gUfnz• 
pochi bachi da seta ven^onu educati, l'unica cura 
che hanno per essi si è che chiamano delle famljjli^ 
dai suddetti trrriloij »td i cucaHi Si ricava ulT incirca 
So ooo libbre di bozroìi che a uo dipresso producono 
4COO libbre di seta» ma nel territorio se ne b/rse 

sr io la quarta pv>rte , attesoché si vendono i bozzoli a* 
Trentini 0 Bovcrelani. 

xxxin. I 

educano poche api. Nulla v’ è di rimnrcabile 
nella I oro rducazioDf. Potrebbero eitere con ogni faci- 
liti moltiplicate attesa la quantità de' prati e boarhi 
che esistono, attesa la quinlili di saraceno che si se- 
mina , attesa l.i situazione non molto ftigida , non ntol- 
tu calda , circostanze tutte che ne agevolano 1 * educa- 
zione. 


Dell’ jigricoltui a di Ligorzuiw , Sastomareo e 
Pompeano nel Dìpartinirnlo del Panaro del sig. 
Don Giacomo CASOLARI , Viceparroco al Pag- 
gelo di Ligorzano . 

Ho divisato di voler parlar solamente del territorio 
/ di Ligorzano a levante di Pompeano a mezzodì di S s- 

aomerco a ponente , e del Facto di Lieuizaiio posto in 
mezzo agli altri tre. il qij»l territorio luilo insi-mo 
unito confina all' est con Velie e Monfeslmn . al sud 
colla Selva e tèumliola < di' ovest con detto Combo.'a , 
con Cassano e Prignano : al nord con Montebarauzone , 
Varana e Rocca Santamaria (i). 


(l) N.B. Era italo pr gafo a riferire rinn la 
Seli a Grananto, Monte Festino ed, altri paeà in 
quella linea. 


/ 


( 


Digitized by Google 



Sarà lungA ri Ile iftte aH<9 otto intglta . e 

nin^uo alle sei . Toltone il vistoso Monte del 
Faetn eh-* p'T 4, dirvi è a<^ai rapi lo da ogni p:irte , e 
iu p:iM»c«dare p'»i da meriggio, ove Irovaost la maggior 
parte dr-lie terre arative d gli abitaati del Monto» e 
tutti i balchi S i cui m<m Iario al p«*scolo in estate le 
! r*«tìe grrjsse . eh** minute , a piè cl-‘ quali vi jaono 
dr'i balv.t , nrjiA ciie ridile pendici inacceisibili , ed aJ-> 
tr«* delle cento cuiqu.iiiti. e duecento traccia e più» 
«ile fal<l * pure di queste ;<wi un gran rio chiVmi tlo il 
Cervaro che divitle il !• leto dnl Pompeanese ; tutto il 
rlinauefttc degli altri tre paesi sovracccnn.iti inclina al 
l'i^ no c alle vaili, c b* su<- silu.tziuni sono qUiSt tutta 
np!Ìch‘‘, a liserva dei ca-ilrgindi e dpi piccol paese 
di Pompe.nio porli si quelli che questo ud piagata sr^p» 
tentrionaifm. 

Nr>ti$v che le Chiese di S.issomcreo e Pompeano so- 
no situate snpr .1 due gr odlssirni ed ultissimi m.icigoi 
di sasso Twr«r o piuttosto morello, e a guisa del color 
ferreo , da cui ( secondo T opiuione di alcuni ) si po- 
trebbe tr.»r b’rro. 

Il terreno è suiTicientemente burlile a suscettibilo 
di quasi tutti gli tdberi , trattine 1' ulivo , i mandarli . 
nrirti . pomi gran;*ti . aranci , limoni e simili \c. £ 
pir maggior iiit dligcnza e cogotziooc di ciò . non iim* 
lile ho giuJi'uta iuierir qui una gmn p-rte di quelle 
pi Ulte ed alberi non meno domt;St»ci . che *^iv ggi , i 
quali trovansi dia giornata in questo territorio. 

Primieramente adunque vi sì trova una grande 
est^’^rsicne di castagneii , ed altrettanta e piò di bo- 
schi \ molte querce e cerri » pochi pomi, peri, noci , 
rtnegi , duroni , susini , nocciuole . murene \ rneuo 
sorbi, fichi , persici , nespoli , cornioli , allori < tre o 
qu litro pini selvaggi, dm sugheri» un piccolo abete, 
da noi chiamati pielìa : un riunicro mediocre di olmi , 
oppj . pioppi . alberelli . lalici e f*«ggi : una qu^^iitità 
di ginepri sparsi per tutto 1‘ accennato territorio , fra?» 
siili . carpini . bocc.dazzi . maci , e ginestre , pochi 
g»-lsi . poiché sono p Titi non si sa per qual cagione» 
JU .1 forse p^'r colpa d^lle epidemìe passate ; qurilche 
poco di bosso, e sambuco; un milello, con airr' albe- 
ro . che non fa frutti, qui uominatu legno maUittUo (i) 
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che ha il pedale bianco e liscio auai pih dei pioppi , 

« le fo{;lie a foggili degl' isiesM , ma più piccole. 

11 Irumento e le castagne formano il prudullo 
principale del paese. Sebbene negli anni isoS c ilio 
il Monte del Faeto , e le Serre Mazzoni , con Pompea» 
no . niiu ebbero nè anche le sementi del frumento . • 
pochissime c».«tagne . colpa dei ghiacci, non che dilla 
grossissima neve che dall' S dicembre 1I07 durò su 
i]Ui-$tu monte fino al t di maggio dell' anno seguente 
■ soSj e qu.isi l' islesso fu 1 ' anno iSio. Basta solamen- 
te sapere che il 7 del mese di aprile isoS la neve era 
alta sopra le nostre case lo once con grossissimo 
ghiaccio, e il 1 dicembre <S09 sopra 1< destra istcssa 
casa d'abitazione era alta più di quattro braccia e 
tr.ezzo, cosa che i nostri antenati ns.seriscono non es- 
ser mai succedute alla turo età , nè a quella dei suoi 
maggiori. 

Coltivasi questo territorio mediocremente per man- 
canza di volontà, e per dappocaggine piuttosto che 
per ignoranza dei coltivatori , e per voler alcuni far 
gli oziosi e gli accattatoirzi , ed altri i vetturali . e 
molti ancora vogliono attender a far carbone , per cui 
poscia si deteriorano , e sininuiscono soverchiamente i 
boschi non meno che i castagneti. Ma la coltivazione 
di queste tetre sarebbe al certo susccllibile di miglio- 
ramento notabilissimo, 

1 fondi sono generalmente lavor.vti dai proprie! rj. 
Alcuni per altro, sebben pochi . coltivano le terre col 
mezzo di mezzadri rapporto a tutti i raccolti . trattene 
le castagne, che le raccolgono al terz.a. 1 marroni poi 
tono tutti dei proprietarj . con eh» però questi diano 
ai terzadri altrettante caslàgne pel terzo che ad essi 
si competerebbe , se fossero castagne . 

Pagano i mezzadri soltanto ( e neppur tutti ) il lit- 
io di cordile , e uiciile d' imposte dirette . nè comu- 
nale. Il bestiame è tutto dei padroni , e te perisce il 
capitale . tutto peiiscc a danno di questi ; ma i iii -z- 
zaJri stessi sono tenuti per patto a pagare ogni anno 
la gìovalica che consista poi in uno stajo , ovver tre 
mine, o al più in un tacco di frumento. 

Ai giorn iieri vi si danno or venti, or venticinque, 
ed or trenta bolugiiini di Modena, e il villo, secondo 
le giornate corte o lunghe , e secuudo anche la robu- 
stezza degli operaj. 

Ogni anno ti cuopronu tre quatti dei poderi. Se 
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stibondasse il letBiT.e, e »e non ti aveste timore ch« 
<!ivfi>issr . come inf-itti diverrebbe tterile il terreno « 
Io cuprirt'bbono lutto. 

Si prepHra la terra per teiDÌDórla coll' ararla O 
romperla di maggio, e si riara in agosto o sul prin- 
cipio di seti' mbre , e poi vi si conduce il letame per 
quindi coprirlo rolla •rminle. I campi ti lavorano di* 
videiido IO porche quelli che tono piani , e negli altri, 
che t‘ n» rapidi e a roste facendovi pochi e rari sol- 
chi , atbnchè ii'olino !'■ acque. La terra si spiana colla 
v.ij.pa . ut mai si fa uso dell' erpice. Della vanga si ser- 
vono solaiiieule p. r gii orti , canapa) e per le viti. I 
lavori s. no Niediocreo.eiile profondi . poiché ia quantità 
dei sassi che trovanti sotterra . ne impedisce la pro- 
fondiià. eli scili si fanno nei i>an pi coll' aratro , e in 
alili luoghi CT'lla zippa , e rare volte colla vanga, • 
qu )lor si fanno con questo o con quello , si fanno lat- 
glii e profondi poco più dei solchi Lui coll* aratro. 

Si concini. no le terre levando i letami che pro- 
vengono dallo sten»} e dalle iratcrie che mettono 
sotto alle b' stie per letto , come Is foglie dì castagne . 
eh- a bella pesta s'impiegano a qU' .l'uso. Poco ti rac- 
coglie di letame perorino, e meno poi cavallino , e 
tallio l'uno che l'altro serbasi per gli orti e cana- 
pai Il letame è in mediocre quulitii . ma cattivo , e ti 
applica ai campi ihe vogliono copiire di grano. Ogni 
tirata, ditte barotia o carretto y quante ne suol tirare 
un pejis di buoi, si vende a io ed anche 1 lire modo- 
nesi secondo I I qualità del concime, cioè una lira d'Ita- 
lia e quindici centesimi il batoccio al più. Per ogni 
bifulca di terra vi >i daranno generalmente le quindici 
ed anche le venli barozze incirca di letame. 

Il lem no, che coltivati ogn'aiino va diviso in tre 
partì. Una alimenta i marzuoli , e le altre due il fiu- 
mento. .Si comincia dal porre il grano invernengo , u 
1' anno dopo vi si semina nella imtà deli'istesso tratto 
di I. rra la vecci-a sola , ovvero mist i a tcandella , e si 
chiama cautiana , o scandella semplicemente , oppuc 
orzo . ed anche frumento loarziiolo. Da quilcheduno si 
mellc frumentone , ma in poc.a quantità. V' è poi chi 
s-niìna f ve e moco dove ti e r.accollo II frumento 
I' anno stesso , e tale seminatura ti eseguisce in autun- 
no. Cosi si fa iucce,ssivamrnie ogn'annu. 11 frumento 
rende più io quel tratto di tetra ov' era la fava , di 
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quel che rende ov’ er^ il tnarzuolo , scandella od or-^ 

1 ed anche 1» reccia. 

I prodotti pottooo calcolarsi quanto alla aemeiile 
ed alla raccolta, come s gue : il frutneiito poDeodone 
per ogni bifolca quartari 4 dà ordioarianicnte il 4 e 
inerro , o al più il I per uno . benché qualche volta 
abbia dato anche il 4 . Il grano marzuolo dal « all’ a • 
di qi;”Sto però ne pungono solamente quartari a per 
bifolca, Cusl pure, e non diversamente si fa dell'orzo, 
e scandella , che ordinariamente dà l't , ed anche il 10 
quando però è ben concimato il terreno. Di veccia , 
ftva , cicerchia c muco ponendone quartari 4 per bi< 
folca dà il t ed anche il 6 rapporto alla veccia , e il 
4 riguardo alle altre sementi. 

Qui non vi é uso di seminar lupini nè altre pian- 
te per ingrassar terrmi. 

Coltivasi qualche poco la canapa, e quasi mai li. 
no , e se questo per accidente , in pochissima quantità, 
ma nè l' una nè I' altro bastano ai bisogni neppur di 
quelle famìglie che h mettono. Si vangano benissimo 
i canapa) i quali però si consacrano sempre a canapa, 
nè m.ai vi si pone altra semente. Il canapajo s'ingr.<ssa 
sempre col concime pecorino e cavallino , e se questi 
mancano, con altre sorte del migliore che vi sia i e 
per ugni t .vola Hi terra vi si daranno tre o quattro ba. 
rozze incirca di letame. Ogni tavola di Canapajo ben col- 
tivato e letamato può dare libbre iz e mezzo di ca- 
napa da conciare . Essa rimane nel macero tei , otto 
ed anche ■ dieci giorni , conforme la stagione , e I' ac- 
que sono calde o fredde ; e quanto più I* una e 1 ' altra 
è calda , tanto meno sta la canapa nel macero, 

la questi paesi non sì semliiauo coltal , ravizzoni , 
rape, girasole e simili per olio, c neppur ti coltiva- 
no le patate o pomi di terra sebbeu queste torre 
fossero suscettibili , e iu cui t' introdurrebbono facil- 
inente tutti gl' indicali vegetibili. 

Gli orti Sono piccoii e pochi , e solamente per 
uso di quelle famiglie che li pussedono. Si adacquano 
a mano fuorché uro o due , e non vi è nè anche qui 
pratica rilevante che meriti esser conosciuta. S' ingras- 
sano questi col letame pecorino o cavallino, oppur 
collo sterco colombino e di gallina. Rapporto agli er- 
baggi , che meglio , e più di sovent» vi si rollivaiio 
tono le rape . i cavoli , le cipolle , agli , f..gieli , pe- 
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tr'^stmoli . V rir sorlc <J' ms >1ata , e Lif l« ec. ; e nienta 
vicn fsporliito furTÌ del p*t»e. 

Si lio\aiJO in questi luoghi delle praterie per ùI- 
Irc-lianta est' niionc all' incirca . che d i campi arativi. 
Suno in uno st tu cattivo, e non si h.i per essi tuta 
veruna . eecrtlui line ah uni pochi vie ni alla casa d ahi' 
tarione , ■ quali sono concimali col letame pecorino , 
ebo ingrassa più i prati . che i campi, c dai quali ti 
raccoglieranno cento pesi di fieno per ogni hifolca di 
tirreno; e gli ■■Itti poi non irgr.is.«ati rrnd'ranno na* 
turaliiieiite la metà al più. La srarsrvva di letami, e la 
qualilii dei fendi, e la necessità piiiiiosto di accrescer 
liire arative sino le ragioni per cui non si aunitnta- 
no. >iuna di queste pr.'l.ric è irrigai ile, e quindi per 
necessità si sega Una sola volta all'almo il fieno, e nei 
prati crnciirati si raccoglie il guaine al più. quan- 
do poi anche la stagione vada piovosa. Se al bondatsera 
i 1 ciarlìi . si honificherelibero tutti senza dubbio, e in 
allora produrre lihoiio iiifaljibiliiicnle un duplicato frutto. 

Vi sarei fiero anche dei lerreri suscitlibili di esser 
Coìlivati a erba medica e Irifuglioi eppure da lutti ai 
Irascur.vt.o. 

t e bestie ti mantengono al pa.'colo , e con foglie 
verdi ed erbe in estate { e in inverno si cibano di pa- 
glia . vincigli e fieno. Qui Don SÌ coltivano radici di 
tori 'ale lina per alimvntur detti bestiami. 

Il bestiame bovino si eduoa solamente pei biso- 
gni de' lavori di campagna , e a fornir gli allievi ne- 
cessari , i quali si provvedono in parte dai paesi li- 
mitrofi. 

Suffidentcmcnle abbonda il formaggio vaccino e 
pecorino . e lutto ti vende fuori , toltone il bisogno 
per le famiglie: cosi pure del butirro c delle uova. 

Avvi pure un numero sufficiente di pecore dette 
di niortigiia . ma non si usa farle stabbiare. Di quelle 
di Spagna o mrtiiie s’ ignora per fino il nome. 

Le capre aono bandite . qnantuuqne ceitani ue 
avessero . 

Vi è ancora, e specialmente in quest' anno isti , 
sl’bondsoza di porci, oltre il bisogno, e vendon- 
si fuori qiicsi lutti. Non vi è a'iro metodo d' iograss.ir- 
li , se non che cibarli di ghiande , ce^o e semola 
unitamente a farinaccio di castagne le più inf. riori , o 
di fava o veccia , oppur moto. Il sdiime che ha più 
fama , e che più si vende nell' ioUrno del parie è la 
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carne porcina in tutu i temili , e patticolàrroetite poi 
le coppe , il pcetciutto e saldine , e in estate il vitello 
e castrato. 

V ottava parte circa dei campi è occupata da viti 
raccomandata agli oppj ed olmi . ma senza regola 
fuorché pochi, e le altre parti, o da castagni sparsi 
qna e U l'un dall'altro lontano delle dieci, venu , 
trenta , quaranta , cinquanta e sussulta braccia , e piùi 

0 da querce, e carri, o da qualche altro albero frut- 
tifero in simil distanza. Le piatile , che ordinariamente 
si pongono sono i peri , le noci , pruni , ciriegi , po- 
sili e simili. La vile in Ligorzano . Sassomereo. e Pom- 
peano ò maritata agli oppj cJ olmi , eccrllu.,ta iuta 
piccola vignetta posta in Sassomereo , e tre altre imro^ 
dotte qui nel ^aeto , poc' aoni sono le quali sono rac- 
comandate ai pali ; e quand« va bene la si igione l'uva 
fa benissimo , e viene a perfetta maturazione. E t.^nlo 
le prime , che le altre collivansi vangandole al pieda 
ogni anno , e si Van fàceiido le propaggini per molti* 
plicarlc. Le uve sodo di varie sorta , ma le principali 
e le migliori sono la losca , rossetta , e la bianca , e a 
preferenza di queste poi il moscatello. Si ianiio bollire 
nel tino ì dieci e i quindici giorni t e cosi facendo 

1 vini riescono durevoli , bencbè bruschi , e non vanno 
soggetti a corruzione , e neppure abbisognano di essere 
travasati , sebben facciano qualche deposizione o sia 
feccia , e qU. sta gli dona più forza. 

La coltivazione degli alberi fruttiferi meriterebbe 
aenza dubbio d‘ essere aumeul.ita perchè rìescirebbono 
molto meglio , quantunque non si abbia per essi altra 
cura che ripulirli ogni tiiennio e quadriennio ancora 
dai seccumi e rami inutili , senza però avere pei me- 
desimi veruna p.irticolar attenzione , oltre agl' innesti 
Dei ptimi due o tre anni . 

Abbondano i castagneti e le querce , non che i 
Cerri più degli altri alberi da frutto , come già dissi 
sul principio. 

Qui non sì coltivano ulivi , poiché non avvi tale 
usanza , e perchè forse ancora non vi Sarebbe terreno 
suscettibile di questi frulli. 

V'ha grande estensione di boschi, i quali niente 
affatto si coltivano , e vengono anzi di continuo so- 
verchiamente sboscali. 

In queste montagne non esistono risaje. 

Le fabbriche inservienti all' agricoltura seno in uno 
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Scarteggiano molto i getti, poiché la mattima par» 
tc è penta , e perchè non ti ha per etti punto di at- 
tenzìune. 

Si educano pochi bachi da reta , e tratportansi al- 
trove i bozzoli. Una parte della foglia per quetti ti 
provveda dai circonvicini paeti. La cura che ti ha dei 
inedetimi è questa s che da principio ti mutano ogni 
•ei od otto giorni . e quando poi hanno dormito , co- 
me tnglion dire della grotta , ti netta e ti puliioe il 
loro letto tutti i giorni , e vi ti di tempre da inan,;iare 
tre volte al giorno. Ogni peto di foglia di ordinaria- 
mente una libbra di filugello da conciare. 

Poche pure tono le api , perchè t' ignora I' arte di 
ben educarle. Si potrebbero moltiplicare , ma non ti 
fa ciò più per tratcuraggine , che per altro. 

In generale 1' agricoltura di questi paeti è in noo 
italo di mediocre coltivazione, quantunque in tottao- 
za ti potrebbe migliorare aitai , purché ti trovai- 
aero mezzi opportuni ad eccitare rioduttria dei col- 
li vaiati. 
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